MITSUBISHI 


兰菱画クツ夺ングヒーター嫁庭用) 
ぉを CS-G39CS 

取扱説明書 


製品登録のご案内 


兰菱電機では、ウェブサイトでのアンケートに 
お答えいただくと、お客さまに役立つ各種ヴー 
ビスをウェブサイトにて利用でさる「製品登録 
サービス」を実施しております。 

詳しくはホームページをご覧ください。 

www.MitsubishiElectric.co.jp/mypage 



•ご 使用の前に、この「取扱説明書」をよくお読みになり、正しく安全にお使し、ください。 

•「イ 呆証書」は「お買上げ日•販売店名」などの記入を確かめて、販売店からお受取りくださし、。 

•「取扱説明書」 と「イ呆証書」は大切にイ呆存してくださし、。 

•お客様 ご自身では据付ないでください。（安全や機能の確イ呆ができません。） 

※この商品は日本国内専用で、外国では使用できません。また、アフターサービスもできません。 

This appliance is designed for use in Japan only and cannot be used in any other country. 
No servicin 呂 is available outside of Japan. 









一 IH (電磁誘導加熱）とは 

トッププレートの下の磁力発生用コイルに電流が 
流れると磁力線が発生し、その磁力線によってな 
ベ底にラず電流が発生します。そのラず電流とな 
ベ底との電気抵抗によってなベ底自体が発熱します。 

磁力発生用 
コイル 

ラず電流 




磁力線 



トッププレート 






•地震感知機能 

約震度51；^上のゆれを感知するとすベての動作が 
自動停止し、電源が切れます。 

※自動停止後は、再度電源を「入」にすると使用 
でさます。 

•切り忘れ防止機能 

切り忘れても最後の操作から約4已分がすざると、 
自動的に ヒーターが 切れます。 

※切り忘れ自動停止機能はヒーターごとに対応し 
ています。 

※グリルはスタート時に時間を設定するので、指 
定時間で切れます。 

•小物検知機能 

IH ヒーターにスプーンやナイフなどの金属ル物が 
置かれてち、検知して加熱しません。 

•チャイルド□ック（いたず！5防止） 

すべてのヒーターが使えなしけうに □ ックできます。 

•中央ヒーター□ック（誤操作防止） 

中央ヒ—夕-だけを使えなしけうに □ック できます。 

•温度過昇防止機能 

なべ底やグリル庫内が高温になりすざないよラに、 
自動で义力をコント□ールします。 

※特に予熱時や炒め物中にはたらくことがありま 
す。温度が下がると自動でまた加熱し始めます。 

•空焼さ自動停止機能 

IH ヒーターで温度が上がりすざたとさにはたらさ 
ます。 

•なべなし自動停止機能 

IH ヒーターになべを置かなかったり、はずしたまま 
にすると約1分後に自動でヒーターが切れます。 

•高温注意ランプ 

ヒーターまたはグリル使用中、トッププレート、 
グリル扉が熱い間はランプが点•打して高温注意を 
お知らせします。 

※電源スイッチを切った後も、トッププレートやグ 
リルの扉が熱い間は点なしてお知らせします。 


ー ラジェントヒーターとは一 

ヒーターの発熱（赤熱）でなベを加熱します。 
• IH ヒーターで使えないほとんどのなべが使 
えます。 

•ヒーターを切った後、余熱を利用できます。 


ヒータ- 


\トッププレート 
-断熱、絶縁体 


V 


J 
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安全機能について 


安全のために必ずお守りください . 
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Q&A 


便利な機能 


グリルメ 





























































































安全のために必ずお守り <ださい 


•誤った取扱いをしたときに生じる危険とその程度を、次の表示で区分して説明しています。 


f 么警告 、 


A ま意 

誤った取扱いをしたときに、死 t や重傷などに 


誤った取扱いをしたときに、軽傷または 

^ 結びつ<可能性があるらの 


家屋-家財などの損害に結びつ<もの 


•図記号の意味は次のとおりです。 


禁止 ®2^ ®sr 

水かけ分解指示に従い 
\ Q / m\t 実行する 

A - 

整化 
目口 

' 磁 

褐臂 S ミを0 、 


鳳ず物をするときは、;夕のことを守!5ないと、油は炎びなくても発义のおそれびあります。 


•揚げ物調理中はそばを離れない 



•なべは加熱部の中央に置く 
•IH ヒーターの獄ず物丰一を使う 


•必ず付属の天ぷ5なべを使う 
※なべ底がそったり変形しているものは使わない 

(なべ底のそりは日. 5 mmiU 下のをのを使う） 

X 口 

トッププレート高温注意ランプが点口中は 
トッププレート、その周辺の金属部分や 
なべに触れない 

高温のためにやけどの原因 
※高温を意ランプび消えてをすぐには触らない。 
(トッププレート高温を意ランプ 畔 15ページ） 



800呂のめやす 
已〇 Og のめやす 
20 Og のめやす 


〇 


こ_夕_ 


[標準コース] 

•油の量は50 Og (約 560 mL ) 未満では調理しない 
[少量由コース] 

•油の量は20 Og (約 220 mL ) 未満では調理しない 

乂災の原因 

水や調理物を加熱していると、突然沸騰し 
て飛び散ることがあるため、加熱前によく 


- V I / 


接触 

禁止 


回回 


かきまぜる 



〇 




ヒーター 


二—夕— 


特に、だし汁-みそ汁•カレー*牛乳などの汁物 
(L は江;亡、よる。 やけど.けびの原因 


炒め物と焼き物をするときは、次のことを必ず守る 

-そばを離れない 

•加熱しすぎない（予熱の乂力は弱めにする） 

少量の油を使ラため、油温び急激に上がり発煙-発乂の原因 


〇 


4 


A 警告 




本体（排気□など）に水をかけない 



漏電•シヨート* 乂災*感電の原因 


水かけ禁止 


回 


可燃物を近づけない 

乂災•感電-けがの原因 
※新聞-雑誌-而さんなど燃え 
やすいをのをトッププレート 
の上や排気□の上に置かない。 


0 


禁止 


回 


トッププレートの上に、宙詰、湯たんぽ、 
アルミホイル、アルミ製レトルトパック、 

ボンべおよびカセットコン□やその他の 
電気製品などを置かない 禁止 


0 


誤って加熱した場合、乂災 
爆発-やけどなどの原因 


ヒ—夕_ 


ヒ—夕_ 


中央ヒーターの上になべ- 
焼きあみ仪外の物を置かない 


火災の原因 



0 


禁止 


「中央! 

因 


分解•改造•修理はしない 


を LjJ 



分解禁止 


乂災•感電-けがの原因 
修理はお買上げの販売店またはおお < の 
「兰菱電機ご相談窓□-修理窓□」にご 
相談ください。 


0 


禁止 


子供など取り扱いに不慣れな 
かただけで使わせたり、幼巧 
に触れさせたりしない 

感電-けび-やけどの原因 
※使用後は、触れたり当たらないようにグリル 
扉を閉める。 


0 


禁止 


コード-電源プラグを破損する 
よ5なことはしない 

/傷つけたり、加工したり、熱器具、 

に近づけたり、無理に曲げたり、 

ねじったり、引っ張ったり、重い 
\をのを載せたり、束ねたりしない。 

感電•シヨート*火災の原因 

コード-プラグの修理は、お買上げの販売店または 

おお<の「兰菱電機修理窓□」にご相談<ださ 

い。 


排気□やすき間に、ピンや針金 
などの金属類や異物を入れない 
排気□に指を入れない 



0 


禁止 


曰 


乂災•感電*けがの原因 


使用後は電源スイッチを 
「切」にずる 

乂災の原因 

※長期不在のとさは、 ブレーカーを 
「切」にする。 


〇 

指示に従ラ 

曰 


電源プラグは根元まで 
確実に差し込む 


〇 


差し送みび不完全な場合感電-発熱 
による乂災の原因 

※傷んだプラグ-緩んだコンセントは使わない。 


電源プラグのほこりなどは 
定期的に取る 

プラグにほこりなどびたまると、 

湿気などで絶縁不良となり、乂災の原因 
※プラグを抜さ、乾いた布などで而く。 


〇 


めれた手で電源プラグの 
抜き差しはしない 

感電の原因 


磯) 


めれ手禁止 
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ごほ用の前に 


{女全のために必ずお守りください 






















































































































































































安全のために必ずお守り <ださい 


r 




A 警告 






Q 


トッププレートに衝撃を加えない 

万一ひびび入ったり割れた場合、そのま 
ま使うと過熱や異常動作-感電の原因 禁止 

※このような場合は、ただちに使用をやめ、専用回 
路のブレーカーを「切」にして修理を依頼する。 

トッププレートはガラス製です。 

上にのったり、物を落としたりしないでくださ 
し、また、傷をつけると割れの原因になります。 


異常.故障時には使用をただちに中止する 

火災•感電-けびの原因 
※下記のような場合は、ただちに使用をやめ、 
専用回路を「切」にして修理を依頼する。 

[異常.故障例] 

-こげくさいにおいびする 
-触れるとビ U ビリ電気を感じる。 

-トッププレートにひびび発生した。 

-その他の異常-故障びある 


〇 


A 注意 


韻燃ぶ同。它=參=⑩题妙盤狀隐ちが雄!お倦 8 

なべを不安定なが態で使用しない iTN 

トッププレートの而ちにのり上げた状 V V 
態で使ラと、本体損傷や落下などによ寧止 
り、けび•やけどの原因 

IH ヒーター、中央ヒーターの上に 
下記のものを置いたまま通電しない 

•排気カバー 禁止 

-スプーンなどの金属製小物 
-グリル受け皿 
加熱してやけどの原因 

中央ヒーターの上に直接食ネオをの 
せて焼かない 

発火.異常動作の原因 禁止 

V 

本体前方に物を置かない 

乂災の願 

禁止 J 


搜捕 


グリル高温注意ランプが点:打中は、 

グリル扉（ガラス窓）とその周辺 
の金属部に触れない 

高温のためにやけどの原因 

※グ U ル高温注意ランプび消えてをすぐには触らない 

(グリル高温を意ランプ 畔 15 ページ） 


接触禁止 


排気□をふさいだり、排気□付近に 
手、顔、なべの取っ手を近づけない 

本体内部び過熱して乂災-やけどの原因禁止 


Q 


お手入れは冷えてか 5 巧う 

A 

やけどの原因 

tf J 


6 


他の器具（ガスコン□など）であ 
5かじめ加熱した油を使用しない 

油温度調節機能びはたらかず、 禁止 

異常加熱し火災の原因 


mmmmB . 猫隧 

Q 


〇 


Q 


勵ず物調理中は中央ヒーターを使 
わない 

揚げ物調理中に飛び散った油び、通電禁止 
中の中央ヒーター（ラジェントヒーター）に 
つ<と発乂-乂災の原因 


揚げ物調理中は飛び散る油に注意 
する 

油び飛び散つてやけどの原因 油に注章 

※油の飛び散りは材料の下ごしらえな 
どで少なくできる。 

(崎 2 5 ぺージ「油の飛び散りを少なくするために」） 


油煙がをく出た 5 電源スイッチを 
「刷にする 

油び高温になっているため続けて 
加熱すると発乂し、乂災の原因 


〇 


スイッチを切る 


使用中は本体か 5 離れない 

調理物び発乂して乂災の原因 

Q 

離れない 

必要仪上に加熱しない 

加熱しすざると発乂の原因 

を 

扉を引を出したときに、 

上か 5 強い力を加えない 

扉や受け皿び落下してけびを 
したり器具を破損する原因 


グリル用の小石などは使わない 

発煙.発火.やけどの原因 


排気カノ（一の上にものを置かない 

グリル取っ手び熱くなり、やけどの原 
因。また、本体内部の温度び上びり、 
故障の原因 

V _ 


^ 毅⑩營備锐> 炒麵 

IH ヒーターでアルミ製容器（うどんなど 
が入った簡易なベ）を加熱しない 

容器びホ熱したり、穴びあいてやけど 
の原因 

※中央ヒーター(ラジエントヒーター) 
で加熱するか、なべに移して加熱し 
て < ださい。 


調理 m 外の目ので使用しない 

火災の原因 

お 

乂気を近づけない 

感電-漏電の原因 

\ _ 

§ 


勝も》で 


〇 


お手入れする 


使用後は必ずお手入れをずる 
受け皿やグリルあみなどについた 
油分は残さず洗い落とす 
続けて焼くときは、受け皿に 
たまった油を捨て、巧れをきれいに 
落としてか! 5 次を焼く 
受け皿などに調理<ずや油分び残ったまま調 
理すると発煙*発火の原因 
※グリルあみにアルミホイルをセツトすると 

お手入れび簡単です。 

(アルミホイルのセツトのしかた ■►29 ページ） 


〇 


調理物が発煙-発乂した場含はす 
ぐに電源スイッチを切り、次の手 
順で消乂する 

4〜、 ' 一亡ム。でめれたタオル J 日/で L 化つ 

1電源スイッチを切る 
2排気カバー全体を 
めれたタオルで而さぐ 
※このとさ扉の周囲から 
煙び出ます。 

♦炎が消えるまで扉を引さ 
出さない。 

(空気び入り、炎び大さ<なります。） 





扉（ガラス窓）に水をかけない。 

(ガラスび割れます。） 


〇 

指示に従う^ 


跋祖熱 


レ發峽 9 


空だきをしたり、加熱しずざない 

なべの温度び上がり、やけどや調理物 
の発乂の原因。なべのそり、変形、トツ 
ププレートの破損の原因 

0 

禁止 

なべなどの下に紙などをしかない 

なべの熱で紙びこげるなどの原因 


禁止 


〇 


/こ、臓用ぺースメーカーをお使いの 
方が、本製品をご使用される場合 
は、/こ、臓用ペースメーカーの取扱 医師と相談 
説明書および担当医師の指示に従う 

本製品の動作びペースメーカーに影響を与え 
ることびある。 


每教亞^卜控=參=巧⑩關题腔曾が i で 


調理中-調理後は焼さあみが熱くなって 
いるので注意する 


高温のためにやけどのを意 


0 


禁止 


油が多い食品を焼きあみにのせて 
調理しない 

油びヒーターにたれて発煙-発乂の原 
因 


0 


禁止 


ご使用の前に 


{女全のために必ずお守りください 


7 
































































ご使用の前に 

• 設置場所の確認 • 


正しく設置されないと乂災の恐れがあります。各地の乂災予防条例にしたがって設置してくださし、。 


本製品を設置する周囲の壁は防火構造壁（例えばコンクリート造りのもの）になっていますか。 

モルタル、タイルやステンレスが貼られていても、裏側の下地が木材の場合、木部が次第に炭化して最後に発乂 
することがあります。（低温発火といわれています。） 


•防乂構造壁 m がの場含は、次のことを必ず守ってください。[消防法基準適含組込形] 


《（ ） 内は不燃性の壁または 

防熱板を取り付けた場合。 可燃性の天井等 



•可燃性の壁か S 上記の距離を離せない場含、防熱ホ反を取り付けてください。 



※防熱板の取り付けについてはお買上げの販売店にお問い合わせください。 


8 


吸•排気のしくみ 


使用中、本体内部の温度上昇を抑えるために冷却ファン 
が作動し、吸気□から吸気、排気カバーから排気を行い 
よ9 〇 

• 冷却ファンの作動音がしますが、異常ではありません。 
冷却ファンが作動すると、吸気□と排気カノ く一部分か 
ら吸排気の音がします。 



排気 カバー 


吸気 □ 


電源コンセント 


[ CS - G 39 CS ] 

単相定格250 V • 30 A ( 1極接地用） 

•推奨コンセント（別売部品） 

形名： CS - WK 3730巨 
部品番号： 46 T 831 

希望小売価格： 2,310円（税揃面格2,200円） 

※本製品を購入された販売店へお問い合わせください。 


コンセント差し込み形状 


D 


a 


小型 30 A プラグのため従来の差し込み形状 （ fr パと 
異なりまず。注意してください。 


コンセントの推奨位置 


※本体の背面ち側には、吸気□があるためコンセントは設置しないでください。 


20 0 V コンセント''、 
※コンセントの向さに 
注意してください。 
コードが置さ台に 
あたります。 


40〜己己 cm 


9.已 cm —2 - 
下 


頂 


置さ台 


ごほ用の前に 


ご使用の前に 
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参グリルあみ 

使いはじめる前に、水洗いして（乾燥させてか S ) サラダ油など食用油をラすくめってください。 
(グリルあみに調理物がこびりつくのを防ざます。） 

1. 水洗いをずる。 

※ナイ□ンたねしなどのかたいちのは使わない。（グリルあみ表面を傷つける原因） 

※研磨材入りの洗剤は使わない。（グリルあみ表面を傷つける原因） 

2. キッチンペーパーなどで水分をよくふき取る。 

※または自然乾燥させてください。 

3. サラダ油など食用油をグリルあみ全体にめる。 

※キッチンペーノ く一ややわらかい巧を使ラ。 


キッチンペーパーまたは 
やわらかい布. 



•付属の天ぷ5なべ 、レ"^ 

使いはじめる前に、スポンジに台所用洗剤をつけて洗い、すすいで水気をよくふいてか S 使ってください。 



•総消費電力が5800 W を超えないように、左ち IH ヒーターの最大乂力を自動のに調 
節します。 

3つのヒーターを同時に使うと、左ち IH ヒーターの最大乂力び制限される場合びあります。このとさ、 IH ヒー 
ターの乂力を上げよラとしてち、ブヴーび鳴って受けつけません。 

※先に使っている IH ヒーターび優先され、あとから使おうとした IH ヒーターの乂力び制限されます。 

※グリル、中央ヒーター、揚げ物機能、保温、 3kW 機能は優先されます。 

《3 kW 機能を使用中、2日日日 W まで乂力び制限されることびあります。このとさち IH ヒーター乂カランプの 
「3kW」 ランプび点滅します。他のヒーターを切るなどして総消費電力び己8日日 W じ(内におさまると、 
rSkWJ ランプび点抑こ変わり自動的に 3kW に復帰します。 


C 乂力制限の例：! 


左 IH ヒーター 

ち IH ヒーター 

中央 ヒーター 

グリル※ 

に」 （300 W ) 

「3 kW 」（3000 W ) 

— 

2已〇 0 W 

「 7 」 （2000 W ) 

「 7 」 （2000 W ) 

1曰00 W 

— 

「4」 （7 已日 W ) 

「8」 （2 已〇 0 W ) 

— 

2已〇 0 W 

「 7 」 （2000 W ) 

「曰」 （1000 W ) 

— 

2500 W 

「目」 （1 已〇 0 W ) 

「目」 （1 已〇 0 W ) 

— 

2已〇 0 W 


※グリル使用時は2已日 0 W 使用しています。 


•中央ヒーターとグリルは同時に使えません。 

中央ヒーターの乂カランプが青に点なしている状態ではグリルが使えません。 

中央ヒーターの乂カダイヤルを押し込んでか S グリルを設定してください。 

•高乂力 （2 己00 W 、 2000 W ) や 3 kW 機能を使っているときは温度過昇防止機能が 
はた!5いて、自動のに温度調節をすることがあります。そのため常に高乂力を維持 
でさるとは限りません。 

加熱のしすぎによるフライパン-なべの変形や発煙-発乂を防止するためです。 


ご使用の前に 

' 鐘峰鑛環游籠 PC な覆獲養隠 
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参トッププレートの上で、 IH ジャー炊飯器など電磁誘 
導加熱の調理機器を使わないでください。 

(磁力線により本製品び故障する原因） 

♦排気□などに水などの液体び入った場合、故障の原 
因になることもあります。大量に入ってしまった場 
合、または本体び動作しなくなった場合、お買上げ 
の販売店またはお近くの「兰菱電機修理窓□」にご 
相談ください。 

参使用中は磁力線び出ているため、下記のような磁気 
に弱いちのは近づけない。 

-キャッシュカード、自動改札 
用定期券、カセットテープ 
など（記録び消えるおそれ 
びある。） 

-ラジオ、テレビなど（受信障 
害を及ぼすことびある。） 


♦害虫 （3 キブ U など）などび製品内に侵入すると、 
故障の原因になります。適切な環境下でご使用<だ 
さい。 

•グ U ル受け皿に水は入れない 

(庫内に水びこぼれた場合、本体内部に水び入って 
本体故障の原因） 

•市販の IH ヒーター用感熱プレートま使わないで< 
ださい。（本体故障の原因） 

※鉄などででさた板状のちので、 IH ヒーターに直接 
のせて加熱する。その熱を利用して、 IH ヒーター 
では使えない素材のなべを加熱するちの。 

•市販の電磁調理器カバー^•を使わないで < ださい。 
(安全機能び正しくはたらかない原因） 

※ガラス製などの板状のちので、トッププレートの 
上にのせて、その上で調理することでトッププレ 
-卜のミちれを防ぐちの。 



ご使用の前に 


ご使用の前に 
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各部のなまえと機能 



排気 カバー 



ち IH ヒー ター 2000 W 

【保温】 

調理物（みそ汁、カレーなど）を保温でさます。 

【揚げ物機能】（瞩準コース]、[少量油コース]) 

油温度調節機能で設定温度にすばや<合わせます。 
揚げ物がカラッとおいしく揚がります。 

【切タイマー】 

1日秒〜1時間3日分（最大已時間）まで設定でさます。 
※乂力によって設定でさる時間が異なります。 

※揚げ物機能には使えません。 


r ワイドグリル) 佩面脱） 2100 W 

大きな庫内は、幅 30 cm 、 奥行き S 4.5 cm 、 最大高さ 
已 cm まで入ります。 

水をは S ないので、魚をこんがり焼さ上げます。また、 
ピザ皿•キッシュ皿などを使えばオーブン感覚でメニュー 
の幅が広がります。 

【自動メニュー】 

「姿焼」「切身-ひもの」「ル魚」か S メニューを選ぶと自 
動で焼さます。 

【グリル(手動)】 

乂力（已段階）を選び、ピザ、魚などを焼くことがで 
さます。 

【あたため機能】 

市販のお您菜、パンなどのあたためなおしがでさます。 

陋見 

グリル調理後（自動メニュー、グリル（手動)、あたため)、 
焼さ足りないとさ時間を設定し焼さ足すことがでさま 
す。 

※時間は！〜1已分まで （1 分さざみ）設定でをます。 

【脱煙機能】 

脱煙フィルター（パラジウム触媒）で、グリルか S 出 
る煙を大幅にカットします。 

【切タイマー（焼き時間の設定)】 

グリル（手動）：1〜4己分、あたため：1〜30分まで 
設定でさます。 

※自動メニューは、焼を時間の設定はでをません。 




取っ手 
扉（ガラス窓) 


グ U ルあみをセツトするとさ、向さに注意する。 


手前側 


※グ U J レあみは消耗品です。 

塗装びいたんだ場合は、お買上げの販売店 
にお問い合わせください。 

〔追加購入するとき]品番： M26 667 349C 
品名：グ U ルあみ 
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中央ヒーター(ラジエントヒーター）1已 00 W 

お手持ちのほとんどのなべが使えます。 

また、付属の焼さあみを使えば、「あぶる」調理がでさます。 

【切タイマー】 

1日秒〜1時間3日分（最大已時間）まで設定でさます。 

※火力によって設定でさる時間が異なります。 


トッププレート 




•上面操作部 


電源オートオフ機能 

調理後、操作をしないで45分びたつと自動で電源が切れます。 


付属品 

天ぷ5なべ〔1個：! 80 Og のめやす50 Og のめやす 


〔追加購入するとさ] 

品番： M26 640 340TN 
品名：天ぷらなべ 


20 Og の- 
めやす 



焼をあみ〔けの 

中央ヒーターの上にのせて、 
あぶりちの調理などに使う。 

〔追加購入するとさ] 

品番： M26 己己己 349Y 
品名：焼さあみ 



ご使用の前に 


各部のなまえと機能 
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操作部のなまえとはたらさ 


上面操作部•表示部 


(お知らせ液晶は説明のためにすベて表示） 


ロック キー今 43ページ 

チャイルド□ック 
中央 ヒーター □ック 


お知5せ液晶 

はたらいている機能（通常加熱- 
タイマー-揚げ物-グリル）、を 
意-お知らせなどを表示する 



獄ブ物 


ホ） 

-n-O* 


弱 

0 


中強 


耐タイマ -1 慰尺/とりけし 
(2 秒巧し ) 

中巧 
ヒ - 夕 - 


IH - 因 IH - 因 


祝タイ 7- 


左 IH ヒーター 


はたらさはも IH ヒーターと同じです 



や巧ヒーター 


2 3 4 5 


温を意 I 


お蹤!麗8!游 

mm 

ダイヤルを回す 
グリル調理中終了 
延長できます闕 
フイルター-〇 
クリーニンヴ中 

陵焼 II の身•ひもの阿儒’ 

I クリル I 席たため I 威1の! 

薄 ■■■■■— 濃 

弱◄焼乂力色►強 

麗 m デ 

BCM こお 


IH ヒーター义カランプ 

乂力を表示する。揚げ物キー 
設定時は、油の予熱完了まで 
のめやすを表示する 


トツププレート高温を意ランプ 

ヒーター使用中または、トッププ 
レートび熱い間は、ランプび点な 
して高温ミ主意をお知らせする 


义カワンタツチキー 

「弱•中•強」の乂力をワンタッチで調節 



[標準コース][少量油コース]ランプ 

揚げ物機能の標準コース、少量油コ 
ースを選ぶとホ点灯する 


(揚げ物 キー畔 22ぺージ 


( 3 kW キー時 20ぺージ 


簡単タイマー 吟 42ぺージ 

経過時間をはかることびできる機能 


おを表示位置 1 


•上面操作部や火カランプ 
の上に、高温のなべなど 
を置かないで < ださい。 
(熱による変形-変色の 
原因） 

•お知らせ液晶に衝撃を加 
えないで < ださい。 
(液晶の割れの原因） 


•調理中、お知らせ液晶部びトッププレートの内側からくちることびありま 
す。しばらくするとくちりび消えますので、そのままご使用ください。 

•乂力調節やメニュー選択のめやすに、基準乂力(メニュー)を設けています。 
基準火力（メニュー）ではブヴーび長めに鳴ります。 

※基準乂力（メニュー） 

左ち I H ヒーター . 火力「4」 

中央ヒーター . 乂力「3」 

自動メニュー . 「姿焼」 

自動メニューの焼色調節 . 「標準」 

手動 . 乂力「3」 

揚げ物の油温度設定 . 「18日」 


前面操作部 


(イラストは説明のためにすベて点な） 


グリル高温を意ランプ 

グリ J レ使用中またはグ U J レ扉び熱い間は点灯 



電源ランプ 

電源スイッチ「入」で 
点な、「切」で消な 


電源スイッチ 


义カダイヤル 

各 ヒーターの 「入•切」と 
乂力調節 

ち IH ヒーター 
中巧ヒーター 
ち IH ヒーター 


ごほ用の前に 


操作部のなまえとはた、りさ 
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使えるなベ-使えないなべ 


参ネオ質やなべ底の形:!犬によって使えるなベと使えないなべがあります。 

•同じ乂力設定でら、なべのネオ質、形状、大きさなどによっては消費電力が異なったり、加熱状態 
び異なったりします。 

• IH ヒーターは、財団法人製品安全協会の MM] [詹 暖邮〇刚 マークのあるなベをおすすめします。 
※財団法人「製品安全協会」び認定した IH クッキングヒーターに00V)巧応の商品です。 

※上記マークびない1 00V 巧応のなベは使えません。 

• なべの材質 • 


^ なべの種類 

をち IH ヒーター 

中央 ヒーター 

■鉄、鉄鏡物、鉄ホ ー □ ー ク 

• ホー□一なベは、空焼さ 
一 した0こげつかせないよ 

うにする。 

V V (ホ-□-びとけて焼き 

つき、トッププレ-卜損 
傷の原因） 

•ホー□一なベは、空焼さしたり 
こげつかせないよラにする。 
•ホー□-加工された魚焼き器 
t 1 -あみは使えない。 

休一□-びとけて焼きつき、 

mmSm 卜 ^ 

■ステンレス 

巧 

18-0 

※磁石びよくつく 

〇 

〇 

18-8 

18-10 

A •火力び弱 < なる。 

yv •厚さ1 mmiu 上のものは、 
使えない場合びある。 

〇 

■を層なベ 

A •火力び弱<なった0、 

▲ 使えないちのびある。 

#\ ※多] i で間に鉄をはさんで 
いるものや、底び 18-0 ス 
テンレスのものは使える。 

〇 

■陶磁器（±なべなど） 

• riH ヒーターで使える」と 
也 A 表示されていてち、 IH ヒ 

jT ーターでは使わない。 

ク^ ※形状などによっては、本製 
品び故障します。 

• ±なべの底に脚びあるちの 
▲ は、加熱でさない。 

y \ ，となべを引さずらない。（± 
なべの底でトッププレート 
を傷つけ、割れの原因） 

■銅、アルミ 

固巧 

X 

〇 

■耐熱ガラス 

X 

A -超耐熱ガラス製なベ m 外は 
#\ 使えない。 

議ことびぁる ） J 


なべの形が 


左ち IH ヒーター 


〇 


国底び平らで、底の平らな部分の直径び12〜 27 cm のちの。 
•27 cmW 上のものは、なべの側面に熱び伝わり 
にくくなり、調理び上手にでさないことびある。 
※圧力なベも使えます。 （ IH ヒーターは义力び強いので 
乂力を上げすぎないで < ださい） 


12〜 27 cm 


X 


国底に 3 mmii (上のそ 
りや脚びあるちの 
国底の丸いわの 
(中華なベなど） 
■底の直径び 12 cm 
未満のちの 


I^Lj 

牛約 3 mm じ(上 


約 3 mmJ；Lb 


底の丸いちの 


参底びラすいものは、底び変形することびあります。低めの乂力で使ってください。 

参底びラすいわのや底びそっているちのは、強火で予熱するとホ熱する場合びあります。 
♦底のそりび大さいなべは、温度調節びでさない場合びあります。 


中央 ヒーター 


〇 


■底び平らで厚手のちの 
■底の平らな部分の直径び] 2〜 
2日 cm のちの 


X 


■廚こ 3 mmlU 上の凸凹びあるもの 
(ラジェントヒーターの温度調節 
機能びはたらさ、ヒーターびホく 
なったり消えたりするため調理び 
上手にでさない） 


么警告 


•揚げ物調理は必ず付属の天ぷ5なべを使ラ 
•天ぷ5なべの底のそりは O.Smm む下のものを使う 


(火災の原因） 


• IH ヒーターで 使えるなベの見わけかた • 

ち IH ヒーターを使って説明しています。（左 IH ヒーターでら見わけ5れます。） 一 


なべに水を入れ、 IH ヒーターの中央に置く 


参 



1；：^砂巧し1 

I 国 


「入」にする (約2秒長押し） 


1^：の巧し1 

国 


2 



押し出す 


保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3kw 


乂カランプは消巧したままです。 




3 



1左ちどちらかに回す 


厥品 I 2 3 4 5 6 7 8 3kw 


乂カランプ1〜8を青に点灯させます。 


0 


4障中強 

いずれかを押す 


〇 


ほえるなベ 

乂カランプび点灯し、なべび加熱されます。 


〔例]中を押したとさ 


使えるなベと見わけてち、材質や形状によって 
乂力び弱くなる場合びあります。 


X 


ほえないなべ 

火カランプび点滅します。なべなし自動停止 
機能びはたらいて、加熱されません。 



■7小1 小1 小て 

約1分後にブヴーび鳴って、自動的にヒーター 
び切れます。 


5終わった5 (( I 押し込み、 


今 



「切」にする 


111 
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ご巧用の前に 


使えるなベ•使えないなべ 








































































































































IH ヒーターの 使いかた 



①なべに材料を入れる 
⑤なべを IH ヒーターの中央に置く 

※なべが IH ヒーターの中央からずれた状態 
で加熱されると、なべの取っ手が熱くな 
る場合びあります。 

③電源スイッチ「入 J にずる 

(約2秒長押し） 



•ここでは、ち IH ヒーターを使用して説明します。 

V_/ 



义カダイヤル 


電源スイツチ 


上面操作部 



高温注意ランプ - 

点なしているときはトッププレートに触れなし、。 


r お知5せ液晶 1 

•注意、お知らせなどを表示します。 


r 义カワンタツチキー I 

V_ J 


A 警告 

•炒め物と焼き物をずるときは 

-そばを離れない 
•加熱しすぎない 
(予熱の乂力は弱めにする） 
(油の温度び急激に上びり、 
発煙-発乂の原因） 

•水 や調理物を加熱している 
と、突然沸騰して飛び散るこ 
とびあるため、加熱前によく 
かさまぜる。 

特に、だし汁-みそ汁-カレ 
一-牛乳などの汁物にはを意 
する。 

(やけど*けがの原因） 



•煮込み 料理をするときは、义力を弱めにして、ときどきかきまぜてくださ 厂 
し、。（こがさない） 

具材（特に大根、じゃびいも、こんにゃくなど）びなベ底にはりついて、 
部分的にこげつくことびあり、こげた部分び空焼さのようになります。 I 

ホー□-なべでは、なべ底のホー□-びとけてトッププレートにくっつ 
さ、トッププレートの傷つさ-割れの原因になります。 

•保温についてのお願い 

•長時間の保温はしないでください。ふさこぼれ、こげつさのおそれびあ 
ります。 

•保温でさるのは汁物（みそ汁、スープなど）やカレー、シチューです。 
(ごはんや炒め物などは保温しないでください。こげつさの原因となり 
ます。） 

-必ず調理終了後の調理物を保温してください。調理物びさめてしまった 
ときは、あたためてから保温してください。 

-保温中は、とさどさかさまぜてこげつかないようにしてください。 

隹保温についてのお知5せ 

温度はめやすです。調理物の種類や量、なべの材質•大ささにより実際の 
温度と異なる場合びあります。 
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火力：に」、「4」、「8」 

(左 IH は「7」）のときは同じ 
火カワンタッチキーを押して 
ヒーターを切ることびでさます。 


に」 


「4」 


「引 

畑 H 「7」） 


5 終わった 5 


押し込み、 



「切」にする 



•乂カダイヤルを押し出しただけでは、乂カワンタッチキーは受けつけませ 
ん。（お知らせ液晶に「ダイヤルを回す」と表示されます。）乂カダイヤル 
を回して乂カランプを青にしてください。 

隹同じ乂力設定でち、なべの材質、形状、大ささなどによっては消費電力び 
異なったり、加熱状態び異なったりします。 




押し出す 




保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3kw 


2 



左ちどちらかに回す 


な温 I 2 3 4 5 6 7 8 3kw 


乂カランプ1〜8を青に点灯させます。 


G 


3 111 中強 I 押して 


乂力を選ぶ 

■火力を 調節するとさ 


弱 < なる 



強 < なる 

回す 


•乂力のめやす- ^24 ぺージ 
•乂カダイヤルから乂力を選んで加熱を始める 
ことができます。そのときは「4」 (750 W ) 
で加熱が始まります 


■保温す るとさ 


I IH - 因 广つ 

L J 


[例]「強」を選んだとさ 


义力 


弱 中 強 


ち IH の 
乂力 


保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3 kw 


保温 


300 W 


750W 


1500W 


2500W 


左 IH の 
义力 


150W 已〇 0W 1000 W 2000 W 

[3kW] キーを巧す 

畔 2日〜21ぺージ 


保温 I 2 3 4 5 6 7 


保温 


300 W 


750W 


1500W 


150W 500 W 1000 W 2000 W 



左へ回しきる 


•切タイマーを設定することができます。 吟4 □ページ 
参温度は約80でで保温されます。 


23456783 



4 調理する 




国困〔強 I 








































































































































3 kVV 機能を使ラ（ち IH ヒーターのみ) 



V 


①なべに水を入れる 
⑤なべをち IH ヒーターの中央に置ぐ 

※なべがち IH ヒーターの中央からずれた状態 
で加熱されると、なべの取っ手が熱くなる 
場合があります。 

③電源スイッチ「入 J にずる 

(約2秒長押し） 




义カダイヤル 


電源スイツチ 


上面操作部 


/ r お知5せ液晶 1 高温注意ランプ - 

•注意、お知らせなどを表示します。 点なしているときはトッププレートに触れない。 



3 kW キ ー I 

\_ _ ___ J 


A 警告 

•加熱 前によくかをまぜる。 

加熱していると、突然沸騰して飛び散ることびあります。 

(やけど-けがの原因) 



•炒め物、 焼さ物をしない。 

(なべやフライノ くンの変形の原因） 

•湯を沸かずとき、沸騰した5义力を下げる。 

(ふさこぼれの原因） 

•ゆで物は、様子をみて乂力を下げる。 

(ふさ•こぼれの原因） 

•3 kW 機能でなべ-フライパンの予熱や空焼さをしない。 

(発煙•発乂の原因、なべやフライパンの変形の原因） 



•乂カダイヤルを押し出しただけでは、 3 kW 
キーは受けつけません。（お知らせ液晶に「ダ 
イヤルを回す」と表示されます。）乂カダイヤ 
ルを回して乂カランプを青にしてください。 

•3 kW 機能を使っている IH ヒーターに、揚 
げ物機能、切タイマー、簡単タイマーは使 
えません。 

•乂力制限中は、 IH ヒーター火カランプの 
「3 kW 」 ランプび点滅します。 

(ヒーターの乂力.使用制限につして -H 0ぺージ） 
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押し出す 


@/ 


保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3 kw 


乂カランプは消なしたままです。 


2 



左ちどちらかに回す 


保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3 kw 


乂カランプ1〜8を青に点灯させます。 


I] 


3 3 kw 何回か押して 

お好みの加熱時間に合わせる 




IH - 因 

おと 




3 kW 


押すごとに！〜10分まで設定できます。 


(1 分きざみ） 

《時間を合わせてか5約3秒で加熱がはじまります。 
(3 秒間操作しないとそのままはじまります） 




@1 


…班ぶな 


押すごとに加熱時間び 
切りかわります。 


@1 


m ■因 

おと 


做 


の r [I 


設定をやめるときは、「0」に合わせます。 


l 3 kW スタート後、途中でやめるとさ 


3kW 



押すまたは 


押し込む 


ブザーが鳴った5終了 


「例」「己分」に合わせたとき 





J ん巧1ょ 


約3秒後スタートします。 


ピピーピピーピピーピピー^^ 


吕 


0 


4 終わったら押し込み、 


1^秒巧し{ 

親個 


「切」にする 





3 kw 機能を使う(ち I H ヒ I 夕 I のみ) 
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揚げ物機能を使ラ（左ち IH ヒーター) 


①付属の天ぷ5なべに油を入れる 


[標準コース] 

• 800 g (約900 mL ) 入れてください。 

♦油が己0 Og (約560 mL ) 未満になったら、足して 
<ださい。 


[少量油コ—ス] 

♦油が200呂（約220 mL ) 未満では調理しないで 
<ださい。 

※油®量200呂（約 220 mL ) 〜已00呂（約己 60 mL ) 
で調理する場合は、必ず[少量油コース]で調理 
する。 



8日日 g のめやす 
已日〇呂のめやす 


③なべを IH ヒーターの中央に置<, 

③電源スイッチ「入 J にずる 

(約2秒長押し） 



•ここでは、ち IH ヒーターを使用して説明します。 



义カダイヤル 
(油温度調節) 


電源スイツチ 


上面操作部 


/ r お知5せ液晶 1 温注意ランプ！ 

•油の温度設定、お知らせなどを表示します。点なしているときはトッププレートに触れない。 



標準コース、少量巧コースランプ 1 揚げ物キー 

\_ 


么警告 

• 必ず付属の天ぷ S なべを使ラ 
♦ なべ底がそつたり変形しているちのは使わない 
(なべ底のそりは日.己 mmiu 下のちのを使ラ） 

•油の量は、 

[標準コース] 

.已日日 g (約已目日 mL) 未満では調理しない。 
[少量油コ-ス] 

.SOOg (約 SSOmL) 未ミ茜では調理しなし、。 

• 揚げ物調理中はそばを離れない 
♦なべは加熱部の中央に置く 
♦ IH ヒーターの 揚げ物 キーを 使ラ 

(火災の原因) 



•乂カダイヤルを押し出しただけでは、揚げ物キーは受 
けつけません。（ブヴーび鳴ります。）乂カダイヤルを 
回して乂カランプを青にしてください。 

•揚げ物機能を使っている IH ヒーターに、切タイマー、 
3 kW 機能は使えません。 

•調理中、油や調理物を投入して油温度び下びってち、 
揚げ物表示は点灯したままです。 

•トッププレートび熱いうちに揚げ物機能を使うと、温 
度び低いラちに予熱完了のお知らせをすることびあり 
9 〇 

参油2日日〜己日日 g - [少量油コース]で揚げるときは、こ 
まめに裏返してください。（材料び底につくのでこげ 
やすくなります。） 
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押し出す 


@/ 


保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3 kw 


2 



左ちどちらかに回す 


保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3 kw 


乂カランプ1〜8を青に点灯させます。 


0 


3 


揚げ物 


揚げ物 


押して油量を選ぶ 


を押すごとにちのよラに切り曾 


点灯 


防ち] 卜 


点な 搞めの音） 

、 / IH - 因,ひ••で 

今一 ( ~~^ 


蹤で 


b ります。 

(3 秒間操作しないとそのまま予熱がは 
じまります） 


今 口 


廳準コース] 


[少量油コース 


設定取消し 


•乂カランプが liTF のよラに点滅-点なして、予熱温度の上がり具合をお知らせします。 


■[標準コース]の場合 


保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3 kw 




班で 


J\r 3秒後 


I [少量油コース]の場合 


保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3 kw 




/1 h - 因 


脚 


み 3秒後 陛 


保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3 kw 



予熱びはじま 
0ます。 

[例] 

「19日で」に 
設定したとさ 


保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3 kw 


保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3 kw 


ピピー 


ピピ: T ) 



予熱びはじま 
0ます。 

[例] 

「19日で」に 
設定したとさ 


ピピーピピー J 


予熱完了 


予熱完了 


■油 温度を調節するとさ 


E くな H 


局くなる 

回す 


•1 日〇〜200で（10できざみ)で調節できます。 

ブザーが鳴り、ランプが点滅か5点灯に変わった5予熱完了 


4 


揚げる 

春調理中も温度調節でさます。 


>調理中、調理後の付属の天ぷ5なべの取り扱い 
は、市販のミトンなどを使って、両手で行って 
ください。（やけどの原因） 


5終 to つた5( )) 押し込み、 


今 


1^;の巧し| 

国 


「切」にする 


I と牌巧し I 

個 
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調 s のポイント 



IH ヒーターの 义力のめ やず 


記載の义力や時間は、 IH ヒーターに慣れていただくためのめやすでず。 

使い慣れてきました5、お持ちのなべなどに合わせて、义力や時間を調節してください。 
※下表およびメニュー内の义力のめやすはち IH ヒーターの場合で説明していまず。 






义力設定 

••••• だし汁などを一煮立ちさせる乂力 


の 


00000沸騰させるとさの乂力 

ポイント 

《 IH ヒーターは、乂力「6」1；(下で予熱 

※お湯を沸かすとさは、 |3 kw | キーを 


して < ださい。 

使ラと便利です。一一 


r 


乂力のめやす 

メニュー例 

ち IH 义力 

保温 

1 

2 

3 

4 

己 

6 

7 

8 

3 kW 

左 IH 义力 

保温 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

—— 

—— 


80 °C 

1已 0 W 

300 W 

己00 W 

7己 0 W 

1000 W 

1500 W 

2000 W 

2500 W 

3000 W 

おたためる 

カレー•みそ汁 

参♦参 ♦♦ 

保温する 










煮 る 

肉じゃび 





炒める 






煮込む 


かれいの煮つけ 











煮る 


ポークカレー 





炒める 






煮 i 

么む 

鶏肉と野菜のスープ 











煮込む 

妙める 

蒸 す 

薄皮まんじゅう 











(あんを） 

煮詰める 

蒸す 

茶わん蒸し 











蒸す 

しゅラまい 











蒸す 

ゆでる 

カリフラワーのマリネ 










00000 

ゆでる 


ほうれん草のか5しあえ 










00000 

ゆでる 

焼 く 

ビーフステーキ 











焼く 

八ンバーグ 











蒸し焼を 

焼< 

厚焼を卵-オムレツ 











焼< 

^炒める 

野菜炒め 










J 

炒める 


•乂力のめやすは弊社推奨なベを使用した場合です。 

•材料の量、なべの形状•材質により加熱状態び異なります。様テを見て乂力を調節してください。 
•なべ、フライパンの種類によっては、底面び熱で変形することびあります。 



焼くときのコツ 



'よ少め物のコツ 



• IH ヒーターは乂力び強いので予熱は乂力「4」〜「6」 
で30秒〜1分程度で様テをみてください。 

♦材料の準備、調理の段取りを整えてから予熱をはじ 
めて < ださい。 

おもちの焼き方 

IH ヒーターとフライパン （IH ヒーター用）で焼く 
ことがでさまず。 

ふたをして、义力「3」〜「4」で両面 

を己〜8分ずつ焼さます。 

※フッ素樹脂加工でないフライパンは、 

こげつくことびあります。 

※うすいフライパンを使うとフライパンび変形する場合びあり 
ます。様テをみながら乂力を調節して焼いて<ださい。 

_※付属の焼さあみを使って、中央ヒーターでちおちちを焼くこ 
とびできます。 （岭 61ぺージ） 



• IH ヒーターは乂力び強いので予熱は乂力「4」〜 
「6」で30秒〜]分程度で様テをみてください。 

参フライパン等に余裕を持たせた量で調理してく 
ださい。 

(材料びよく動さ、 

こげつさに< <、 

調味料わまんべん 
な < からむ） 

•こげつさそ5なと 
きは、フライパンな 
どを IH ヒーターから離して乂加減してください。 



隹新しい油を使ってください。 

参油の温度は材料に合わせて決めてください。 

参]回に揚げる量は、控えめにしてください。 

(油の表面積の1/2程度びめやす） 

争でさ上びりのめやすは、材料び浮さ上びり、 

巧のまわりの泡びルさくなったとさです。 

参天カスは、こまめに取ってください。 

♦油200〜5日〇呂-[少量油コース]で揚げるときは、 
(材料び底につくので、こげやすくなります） 


\ 特に下ごし5えの必要な材料 1 

えび 

ししとう 

いわ、 

尾の先を切って 

水気をふさ取り、 

皮をむさ水分を 

水分を出す 

竹串またはよう 

ふさ取り、切れ 


じで巧をあける 

目を入れる 


ノ 


^や 

切る 

穴をあける 


i - 


J 


こまめに裏返す。 


油の飛び散りを少なくするために 


材料は必ず水分をふき取って 
<ださい。 

•特にしいたけやピーマンなど！（水 
分び残っていると油びはねるこ 
とびあります。） 



いかやゆで卵などは揚げずざ 
ないで < ださい。 

•長時間揚げると破裂！（特にけん 
ささいかや、するめいか- □□ 
ッケ.中び空洞の野菜などはミ主意） 
•調理後、なべの中に調理物の取 
り出し忘れびないか、常に確認を！ 




巧や生地づくりは 

•天ぷら衣は固すざないように！ 

参水分の多い材料は、必ず薄力粉 
を薄くまぶしてからあをつけて！ 
参ドーナツなどの生地には、ベー 
キングパウダーや®)糖を入れて！ 



• 揚げ物温度のめやず 

油800呂-[標準コース]で調理ずるとさのめやすでず。 






揚げ物のコツ 


IH ヒーターの[揚げ物]キーを使ってください。 
油の量は約800呂-[標準コース]がめやずでず。 
詳しくは22〜23ページをご覧ください。 



1 日 crc 

1 目 crc 

170°C 

180°C 

190 。。 

200 。。 

調理のポイント " 

揚觀項^酵ぉ 







•お好みにより温度を高めに設 
定する。 

※材料-油の温度により、揚げ 
上びりびベタッとなることび 
あ0ます。 

f 素揚げ > 

^ 天ぷら 








魚介類 





天ぷ 5 


線^羣ジ > フラィ 






m 








•冷凍食品を凍ったまま揚げる 
場合は、冷凍食品表され 
ている温度より高めにずる。 

冷凍食品 



• 

%) が 2 胃 

<1 度目> 


♦ 2JI 

巨* 



^ポテトチップス、魚のまる、 

U 易げ、鶏のから揚げなど ] 


IH ヒ—夕—調理のポイント 
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中央 ヒーターの 使いかた 



V 


①なべに材料を入れる 


⑤なべを中央ヒーターの中央に置ぐ 

※なべが中央ヒーターの中央からずれた状態 
で加熱されると、なべの取っ手が熱くなる 
場合があります。 

③電源スイッチ「入 J にずる 

(約2秒長押し） 




■肺苗隅。 獅巧苗隅 • 



訝隅》 


電源スイツチ 



中巧ヒーター 
义カダイヤル 



•トッププレートにしようゆや調味料がたれたと 

さは、 トッププレートび冷めたら、すぐにふさ 
取ってください。放置したまま使用すると、トッ 
ププレートび変色することびあります。 

(機器の性能に問題はありません） 



•中央 ヒーターを 使用後は、中央 ヒーターの 高温 
ミ主意ランプび長めに点なします。 

(安全のため） 
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押し出す 




左ちどちらかに回す 


12 3 4 5 

中央ヒ-夕- 


乂カランプ1〜己を青に点なさせます。 



S }] 






乂力を調節する 


※巧」（已〇日 W ) で加熱が始まります。 





中巧 ヒーターの 义力 


ffff 

100 W 600 W 1500W 


A 調理する 


5終わったら^■■押し込み、 



にする 




•グリル使用中は、中央ヒーターは使えません。 

•中央ヒーターの下に見える黒い棒は、温度過昇防止機能用のセンサーです。 

•中央ヒーターは、ついたり消えたりして乂力調整を行っています。 （時 己1ページ） 

参中央ヒーターは発熱（ホ熱）し、トッププレートの表面び高温となります。使用中、使用後はトッププレートに触 
れないでください。また絶対に可燃物をのせないでください。 



































































































































…一 A へ 一 4.5 cmx 最大高さ 5 cm まで入ります。 

げやすいので注意して < ださい。 

参オーブン皿なら直径 26 cm まで 

さ己 cm まで 


手 



グ機能（自動) 


-ターとファンが動作して、脱煙フィルターについた油巧れを 
'グ中に^3を「切」にするとクリーニングを終了します。 
間によってはクリーニングをしない場合があります。） 
b まで電源を「切」にしないことをおすすめします。 

J ル扉を開けたままだと、表示が出ていてち安全のためクリ 


〔グ U ル扉の閉めかた1 

グリル扉を確実に奥まで押し込んでください。 


クリルを使5 巧い分け/特長/準備 




r 使い分け 

調理例 

メニュー 

乂力 

時間 ^ 

自動で魚を焼く 

さんま-あじ-いわし 

自 

動 

メ 

IL ' 

1 

姿焼1 

自動 

《3 つのメニューか 5選 
んで設定すると、庫内 
にあるセンサーが調理 
中の温度変化をと 5 え 
て、それぞれの魚にあ 
つた乂力で自動で焼を 
上げます。 

自動 

さけの切身•あじの開さ- 
ぶ りのつけ焼 

切身•ひちの1 

ししゃち 

吐\養！ 

乂力と時間を設定し 
て焼く（手動） 

ピザ.グラタン.魚 

1ヴリル1 

5段階 吟 38ぺージ 

1 〜 4 己 分まで 

(1 分さざみで設定） 

市販のお您菜などを 
おたためる 

お您菜、揚げ物、 

パンのあたため直しなど 

1あたため1 

1段階 

上ヒーター:目 00 W 
下ヒーター: 450 W 

1 〜 30 分まで 

(1 分さざみで設定） 

焼き足りないとき、 
あたため足りないとさ 
(調理終了後10分切内は 
延長設定できます） 

V 

— 

延長 

終了前の乂力 

(グリル（手動）は义力を 
変更でさます。） 

※自動メニュー時は異な 
ります。 

1 〜 15 分まで 

(1 分さざみで設定） 

y 


庫内の大ささ 


I 阻が jducm X 舆イ了さと 
※高さのあるものはこ 



脱煙フィルタークリーニン i 





グリル調理お了 
^ .ク? 1- ニンヴ巧 j 

W 1 

( 


ク IJ 一 Z ング中はお知らせ 
液晶に表示び出ます。 

堪 ^1!^ 


グリル調理後に、脱煙ヒ- 
焼き切ります。クリーニン 
(グリルメニューの調理時 I 
※クリーニングが終了すミ 
※グリル調理終了後、グ I . 
一ニングは行いません。 


グリル扉の引を出しかた 


グリル扉を水平のまま、止まるところまでゆっくり 
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©(P 

1グリルあみにアルミホイルをセツトする 

I (グリルあみにアルミホイルをセツトするとお手入れが簡単です） 

※容器に入れた調理のとをは、アルミホイルをセツトする必要はありません 


①平らな台にアルミホイルをしさ、 
その上にグリルあみをのせる 


約 ] cm 


⑨アルミホイルをあみのふちに巻きつける 






参ヒーターにアル S ホイルをかぶせ 
たり卷さつけないでください。 
(ヒーター故障の原因） 

•新しいアルミホイルを使用する。 
(発煙.発乂防止のため） 


/ 

A 注意 


庫内に入れたとさ、 
グリルあみ下棒に巻 
いたアル S ホイルが 

下ヒ-夕 - 

〇 

下ヒーターに接角虫し 
ないよラ、しっかり 

グリルあみ下棒^ 

-0 

と巻さつける。 

(発煙.発乂の原因） 

尸 

アルミホイル 

J 


2受け皿•グリルあみをセットし、調理物をのせる 


立ち上びりを奧 


①グリル受け皿を 
はめ込む 

ツメの部分び手前に 
なるよつ【しする。 



⑥グリルあみを置く 

アルミホイルを下にし、グ U ルあみの 
立ち上びりびあるちを奥にする。 


調理物をのせる時のポイント 

調理物をグ U ルあみに直接 
のせて焼くとさは、グ U ル 
あみに油をめると調理物び 
くつつさにくくなる。 



•グリルを使用するとさは、換気扇を使用してください。排気□から蒸気やわずかな煙び出ることびあります。 
•グリルレールのすき間に手をはさまないよラにしてください。（けびの原因） 


グ U ルメ 



グリルを使ぅ 

〔使い分け/特長/準備〕 
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自動メニューで焼く 



①グリルあみにアルミホイルをセット 
ずる 

時 29ページ 

⑤受け皿•グリルあみをセットし、調 
理物をのせる 

時 29ページ 

③ 扉を確実に奥まで押し込む ^ 

時 28ぺ——ジ i ピッ） 

④ 電源スイッチ「入 J にずる 

(約2秒長押し） 


^ ^ V ■ 



■肺辣由 • 酣刪隅 》 







電源スイツチ 



グリル高温注意ランプが点な中は、 
扉や周辺の金属部に触れない 


八ミ主意 

魚のひれなどがヒーターにつ 
かないよラにする。 

(発煙.発火の原因） 

おちちはグリルで焼かない。 
(ふくらんだとさヒーターに 
ついて発煙-発乂の原因） 
(おもちの焼さ方 ■►含ん 61 
ぺージ） 

連続で焼くとさは、グリル受 
け皿やアル S ホイルにたまつ 
た油や調理くずをふさ取るな 
どして取り除く。 

(発煙-発乂防止のため） 
※調理直後、グリルは熱いの 
でやけどにミ主意する。 

※グ U ル受け皿内の油びこぼ 
れないようにミ主意する。 



•扉は奥までしっかり押し込んでください。扉のわずかなすさ間から、 蒸気— 
や煙び出ることびあります。 

•調理中、煙やにおいび出ることびありますび、故障ではありません。 

(困ったときは 吟己 2ページ） 

•調理終了後すぐに扉を引さ出すと、煙び前面から出ることびあります。特 
に脂の多い魚を焼いた後は、1分程度待ってから引さ出してください。 

•調理直後はグ IJ ル受け皿び熱くなっています。をえてから取り出してください。 



隹中央ヒーター使用中は、グリルは使えません。 

•自動メニューに切タイマーは使えません。 

•自動調理中に扉を開けた場合 

-加熱は一時停止します。扉を閉めると自動的に継続します。 

-焼さ色びうすくなる場合びあります。 

•開け放しにしたり、扉をさちんと閉めなかったとさは、3日秒後から]日 
秒さざみでブヴーび鳴ってお知らせします。そのまま3日分びたつと、 
調理は取り消しになります。 

•調理中•調理後しばらくは、外枠-トッププレートび熱くなるのでごを意 
<ださい。 

•調理中は上下ヒーターの火力を調節しなびら焼<ので、ヒーターび赤<み 
えないことびあ0ます。 

(「グリ J レ調理中、上下どちらかのヒーターしかついていない」 時 己1ぺージ） 
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4 扉を開け、焼を具合をみる 


■もう 少し焼さ足したいとさ 





醒できます 
フイルター 
クリー ニング中 

mm m 

跟 1 ふ 


① 押して時間を合わせる 
•1 〜1己分まで設定できます。 （1 分きざみ） 

が' が - r 押す 





グリル調理中 

■ 願1 

® と•分 


扉を開けると表示さ 
れます。 

押してち 
\ 表 TJX されます。 
•調理終了後]日分 
内は延長設定で 
さます。 


5 調理が終わったら魚を取り出し、停止押す 


脱煙フ ィ ルタークリーニング終了後 


0 go 


「切」にする 



※脱煙フィルタークリーニング中に^3押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 つ^ 


[例]「姿焼」「焼色」び 
標準の場合 


この間焼さ色の変更び 
でさます。 


■焼き 色を変えるとき（スタート後約1分間) 
押す 

■途中で やめるとき 
停止押す 


ブザーが 鳴った!5終了 

脱煙フイルタークリーニングがはたらいています。 

蜂 28ぺージ 


調理び終わるまでの時 
間（めやす）を表示し 
ます。調理中に時間び 
かねることびあります。 
♦焼さ時間のめやす 

畔 32ぺージ 


レ。レ。—ピピ—ピレ。—レ。ピ_ 


グリル調理お了 

フイルター 
クリー ニンク 


薄 (i 


" 圓 ■ 

◄焼 


— I 涙 




何回か押して 
自動メニューを選ぶ 


り 蔭園の身•ひちの小魚 


薄0 


◄焼 


色 ► 


] 濃 


分 




- 自動メニュ ー 

•自動メニューと焼さ時間の 
めやす32ページ 
押すごとに切りかわります。 
姿焼-►切身-ひちの-►小魚 


2 


焼色/乂力 


. 押して 
焼さ色を選ぶ 


薄め標準濃いめ 

引丄■丄■丄」: 


覆 HMMtl 濃 

◄焼色 ► 


選んだメニュー-焼さ色は記憶され、 
次の調理のとさに設定されます。 


3 


V 心 

/' を- 卜押す 

調理がはじまります。 

(スタートキーのランプは 
消灯します） 


約]分 


※メニユーによって計 
算時間び異なりま 
す。（約1〜10分） 


f 





\圓 

遺 

g が fesif 及: 

〇分 

|-K \ m \ 

y ) 薄气 

甲濃ぁと MJ 分 


焼色/义力 


自動メニュ I で焼く 


グリルメ 





















































































































































































自動メニュー調理のポイント 

• 自動メニューと焼を時間のめやず 




魚を巧くとさの置をかた例 



•魚の量、置さかたによって焼さ色び変わるので!;^下の置さかたを参考にしてください。 
•1 尾（枚•切）など少量を焼くとさは、グリルあみの中央に置いて焼く。 

参ひちのは皮面を下にする。（反ってヒーターにつかないように） 
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[ 焼き色がつきにくいもの 

\ 

\ 焼き色がつきやすいもの 

•水分び多いちの 


•脂ののりびよいちの 

•皮び銀色で光沢びあるちの 


•塩をふったちの、一塩ちのの切身など塩分濃度び高 

(熱を反射しやすいので焼さ色びつさにくい） 

\\ i 


いちの 

•つけ焼でつける時間び長いちの、味の濃いちの 

•厚みびうすいちの（特につけ焼） 

、 )) 




魚調理のポイント 


•尾などうすい部分はこげやすいので、化粧塩をするか 
アルミホイルを卷く 


化粧塩 





アルミホイル 

•切り身は切れ目を入れる（乂の通りをよくする） 
切れ目、 

火が通りやすい 

•小さくて乾燥したもの（ラるめいわしなど）や、みり 
ん干し-みりん漬けは「グ U ル」（手動）で様テをみ 
なびら焼< 

•冷凍の魚は完全に解凍してから焼く 
•種類の違う魚はいっしょに焼かない 
•油の多い魚を焼くと煙び出る場合びあります。 

•つけ焼は、こげやすいので焼さ色をうすめに調節して 
焼< 


グリルあみに魚をこびりつきにくくするコツ 


•焼く 2日〜3日分前に魚に塩をふる 
•焼く直前に、魚の表面の水分をよくふさとる 
•魚の表面（グ U ルあみに接する面）にレモンや酢を 
める 

※めりすざると魚の身び固くなったり、はび落ちま 
す。めるときは、キッチンぺーパーやはけなどで 
かるくめってください。 

※レモン汁-酢のにおいは焼くと消えます。 



•つけ焼は、たれをよくさつてからグリルあみにのせてください。 
(ヒーターにたれびつ<と、たれの塩分によりヒーター故障の原 
因） 


>グリル調理後、庫内に長時間調理物 
を放置すると、調理物に庫内のにお 
いび移ることびあります。 


• 自動メニュー調理の焼を色 • 

食材の状態（季節•鮮度•脂ののりなど）で、焼け具台がかわりまず。 

焼き色をお好みに応じて調整してください。 


グ U ルメ 



自動メニユ I 調理のポイント 
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グリル（手動）で焼< 



①グリルあみにアルミホイルをセット 
ずる 

時 29 ページ 

⑥受け皿•グリルあみをセットし、調 
理物をのせる 

時 29 ページ 


③扉を確実に奥まで押し込む 

時 28 ページ 


④電源スイッチ「入 J にずる 

(約2秒長押し） 




/V 二三、ご 。- こ.•言—:_ 。 I ，古 こ。-’…-:■ご \\ 

\ I;'' . 

—n 戶司 


■肺辣由 • 瞧4^隅 • 







電源スイツチ 



グリル高温注意ランプが点な中は、 
扉や周辺の金属部に触れない 


A 注意 

調理物がヒーターにつかないよラにする。 

(発煙-発乂の原因） 

おちちはグリルで焼かない。 

(ふくらんだとさヒーターについて発煙- 
発乂の原因） 

(おもちの焼き方 時 24、61 ページ） 
連続で焼くとさは、グリル受け皿やアル 
ミホイルにたまつた油や調理くずをふさ 
取るなどして取り除く。 

(発煙-発乂防止のため） 

※調理直後、グ U ルは熱いのでやけどに 
) 王忌する。 

※グ IJ ル受け皿内の油びこぼれないよう 
に注忌する。 

V _ y 



参扉は奥までしっかり押し込んでください。扉のわずかなすさ 
間から、蒸気や煙び出ることびあります。 

•調理中、煙やにおいび出ることびありますび、故障ではあり 
ません。（困ったとさは 蜂 己2ページ） 

•調理終了後すぐに扉を引さ出すと、煙び前面から出ることび 
あります。特に脂の多い食材を焼いた後は、 ] 分程度待ってか 
ら引さ出して < ださい。 

•調理直後はグリル受け皿び熱くなっています。冷えてから取 
り出して < ださい。 



•中央ヒーター使用中は、グリルは使えません。 

参調理中に扉を開け放しにしたり、扉をさちんと閉めなかった 
とさは、 3 日秒後から 1 日秒さざみでブヴーび鳴ってお知らせ 
します。そのまま 3 日分びたつと、調理は取り消しになります。 
•調理中•調理後しばらくは、外枠-トッププレートび熱くな 
るのでごを意ください。 

•調理中は上下ヒーターの乂力を調節しなびら焼<ので、ヒー 
ターびホくみえないことびあります。 

(「グ IJ ル調理中、上下どち5かのヒーターしかつしていない」 今日 1ぺージ） 
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5扉を開け、焼さ具合をみる 


■もう 少し焼さ足したいとさ 





願できます 
フイルター 
クリー ニング中 

國围 延長1 1 

i?T 爲 •ぶ 


/y 


①押して時間を合わせる 
•1 〜1曰分まで設定できます。 （1 分きざみ） 
押して火力を 選ぶ 

VI// 

が'於?-卜押す 





グリル調理中 

固画 延長 1 

弱义力強あと ，分 


扉を開けると表示さ 
れます。_ 

f < ►、- + 

\ のいずれかを押し 
てち表示されます。 
•調理終了後]日分 
内は延長設定で 
さ■ます。 


0調理が終わった S 調理物を取り出し、 f 停止1押す 


脱煙フィルタークリーニング終了後 


7 




「切」にする 

し U 

※脱煙フィルタークリーニング中に^3押すと、脱煙フィルタ-クリ-ニングが停止します。 C 30 


4 


V レ/ 

/' 巧-卜押す 

調理がはじまります。 

(スタートキーのランプは消なします） 

■途中で 火力-時間を変えるとさ 
手順2、3と同じように設定する 
■途中で やめるとさ 


停止 


押す 



呂 


ピピ—ピピ—ピピ—ピピ—^ 





グリル調理援了 

フィルター 
クリーニンヴ中 

願 0 广1 


ブザーが鳴った5終了 

脱煙フィルタークリーニングがはたらいています。 畔 28 ページ 



M 0 あたため-: • 

占 ■■ ~ ] 

弱◄义力►強 




•押すごとに切りかわります。 

グリル さあた ため 




\欧 

师あたため 

: y 

■圓圓圓 

ノ：弱 ◄乂力►強 




••ミふ 


選んだ乂力は記憶され、次の 
/ 調理のときに設定されます。 


-己 段階から選びます。 


(220 


11■圓 ■ 

◄焼 


あと 


像 

•ツソ 




r - I 時間び戻る 
、 +時間び進む 


m 


押して 
グリルを選ぶ 


2 押して 

乂力を選ぶ 


己段階から選びます。 

•乂力のめやす 啤 38ページ 


3 


- I +押して 
焼さ時間を合わせる 

1〜4己分まで設定できます。 （1 分きざみ） 


グリル(手動)で焼< 


グリルメ 










































































































































































































あたため機能を使う 



①グリルあみにアルミホイルをセット 
ずる 

時 29ページ 


⑥受け皿•グリルあみをセットし、調 
理物をのせる 

時 29ページ 


③扉を確実に奥まで押し込む 

時 28ページ 


④電源スイッチ「入 J にずる 

(約2秒長押し） 





" 出刪曲 • igtriiM 隅 • 




■ i お知 S せ液晶 

•注意、お知 [E 


時間設定キー 


_お知らせなどを 
表汀^します 0 



スタートキー ー^ 停止キー 




電源スイツチ 



情通注意 I 

グリル高温注意ランプが点'打中は、 
扉や周辺の金属部に触れない 


八ミ主意 

調理物がヒーターにつかないよラにする。 

(発煙.発火の原因） 

おもちはグリルで焼かない。 

(ふくらんだとさヒーターについて発煙- 
発乂の原因） 

(おもちの焼き方 時 24、61 ページ） 

V _ -/ 



•扉は奥までしっかり押し込んでください。扉のわずかなすさ 
間から、蒸気や煙び出ることびあります。 

•調理終了後すぐに扉を引さ出すと、煙び前面から出ることび 
あります。特に脂の多い食材を焼いた樹ま、 ] 分程度待ってか 
ら引さ出して < ださい。 

春調理直後はグ U ル受け皿び熱<なっています。冷えてから取 
り出して < ださい。 



•中央ヒーター使用中は、グリルは使えません。 

参調理中に扉を開け放しにしたり、扉をさちんと閉めなかった 
とさは、 3日 秒後から 1日 秒さざみでブヴーび鳴ってお知らせ 
します。そのまま 3日 分びたつと、調理は取り消しになります。 
•調理中•調理後しばらくは、外枠-トッププレートび熱くなる 
のでごを意 < ださい。 

•調理中は上下ヒーターの乂力を調節しなびら焼<ので、ヒー 
ターびホくみえないことびあります。 

(「グリル調理中、上下どち5かのヒーターしかついていない」 時日 1ぺージ） 
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6 


停止 


押し、 



「切」にする 



4扉を開け、あたため具合をみる 


■もう 少しあたためたいとき— 
①甲^!^押しロミ間を合わせる 

•1 〜1日分まで設定できます。 （1 分きざみ） 
dr 於?-卜押す 




延長できます 

延長。 1 





グリル調理中 

延長 1 

ぁと•分 


扉を開けると表示さ 
れます。 

/ 参^^押してち 
\ 表示されます。 
•調理終了後]日分 
内は延長設定で 
さます。 



5調理が終わったら調理物を取り出す 


3 / 苗 押す 


調理がはじまります。 

(スタートキーのランプは消なします） 

■途中で 時間を変えるとさ 
押す 

■途中で やめるとさ 

停止押す 


ブザーが鳴った!5終了 




あと 


IS. 


吕 


[例]おたため時間を 

ri 己分」に設定したとき 

ピピ—ピピ—ピピ—ピピ— 





グリル調理お了 

itti 1 1 

U 分 


ブリル長 


a 




•押すごとに切りかわります。 
グ U ル さあた ため 






\グリル議1 

- ••ツ•小 

;[ 


- 時間び戻る 
] 時間び進む 




押して 
あたためを選ぶ 


2 


+ 


押して 


あたため時間を合わせる 

1〜30分まで設定できます。 （1 分きざみ） 
•あたため時間のめやす 時 39 ページ 


時間 


時間 


グリルメ 
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グリル（手動）調理のポイント 



グリル（手動）义力のめやず 


記載の义力や時間はめやすでず。様子を見なが5义力や時間を調節してくださし、。 
※記載の义力や時剧ホ、グリルあみにアルミホイルをセットして調理した場合でず。 



f 

メニュー 

义力 

1 

2 

3 

4 

5 ] 

上ヒーター 

500 W 

750 W 

900 W 

900 W 

1200 W 

下ヒーター 

375 W 

450 W 

450 W 

900 W 

900 W 

一 

-特にこげやすい 
ちの 

• ふくらむもの 


• 厚みのあるもの 
(中まで义を通す 
ちの） 


-厚みのないもの 
-表面に焼き色を 
つけるちの 

あじ （2 尾） 




13〜15巧 


さけ （4 切） 




8〜10巧 


ししゃも （10 尾） 




6〜8巧 


グラタン（手作り） 




8〜10巧 


ピザ（手作り） 




8〜10巧 


ピザ（冷凍）直径 14 cm 


8〜10巧 




ピザ（冷蔵）直径 26 cm 


8〜10巧 




トスト (6 雜り） 





3〜4巧 

スウィートポテト 


8〜10巧 




焼きなす 




13〜15巧 

J 



手動のコツ 



•魚調理のポイント 時 33ページ 
♦厚みのあるちのは、 I ヒ~夕~にふれないよ寻 に切る 
※厚みのあるちのはこげやすいのでミ主意してください。 
•グリルあみからはみ出るものは、はみ出ないように切る 
•いかは焼くと反るので、切れ目を入れるか串を通して 
ヒーターに 触れないようにする 


両面に切り込みを入れる めうよラに串をさす 


•お菓子（チーズケーキなど）の焼さムラ-こげび気に 
なるとさは、アルミホイルをかぶせるとよい 
※アルミホイルび上ヒーターにつかないようにを意し 
てください。また、調理中にかぶせるとさは庫内- 
容器び熱いのでやけどにミ主意して ください。 

※焼さ時間は様テをみなびら加減してください。 
•グリルあみに食材びこびりつくのを防ぐために、グリ 
ルあみのミちれはしっかり落としておく 
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あたため調理のポイント 


# あたため時間のめやず 

記載の時間はめやすでず。様子を見なが5時間を調節してください。 

※記載の時間は、グリルあみにアルミホイルをセツトして調理した場台でず。 


• あたためのコツ 

•あたため具合は、食品の量、大ささなどで変わります。 

※様テをみなびら時間を加減してください。 

•厚みのあるちのは、ヒーターにふれないように切る。 

※厚みのあるちのはこげやすいので注意してください。 

•冷蔵保存していた食品は、時間を少し長めにしてください。 

•続けてあたためる場合は、時間を少し短めにしてください。 

•表面びこげやすいものは、アルミホイルをかぶせるとこげにくくなります。 

※アルミホイルび上ヒーターにつかないようにを意してください。 

また、調理中にかぶせるとさは庫内•容器び熱いのでやけどにを意してください。 
※アルミホイルをかぶせた場合、時間は長めになります。様テをみなびら時間を加減してください。 


メ ニュ— 

時間のゆやす（一例） 

天ぷら 

5〜6巧 （3 個程度） 

コ□ッケ.フライ類 

7〜8巧 （3 個程度） 

からあげ 

7〜9巧 （6 個程度） 

とんかつ 

6〜8巧 （1 枚） 

ぎょうざ 

5〜6巧 （6 個程度） 

カ レー パン 

6〜7巧 （1 個） 

たいやき 

4〜5巧 （2 個） 

□ールパン 

3〜4巧 （6 個程度） 



グリル(手動)調理のポイント 
あたため調理のポイント 


グリルメ 
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切タイマーを使ラ 



①なべに材料を入れる 
⑤なべをヒーターの中央に置く 

《なべがヒーターの中央からずれた状態で 
加熱されると、なべの取っ手び熱くなる 
場合があります。 

③電源スイッチ「入 J にずる 

(約2秒長押し） 




•ここでは、ち IH ヒーターを使用して説明します。 

V _/ 



义カダイヤル ー 


電源スイツチ 


t 上面操作部^ 


/ r お知5せ液晶 1 

•注意、お知らせなどを表示します。 


r 高温注意ランプ 


点なしているときはトッププレートに触れ 
ない。 



切タイマーキー 


义カワンタッチキー 


_ 



切タイマー 


•揚げ物機能、 3 kW 機能、グ U ルメニュー 
の調理に切タイマーは使えません。 

•切タイマーは、ヒーターをつける前に 
ち設定でさます。 

• ヒーターをつけるとタイマーびスター 
卜します。 

•乂力「3」上のとさ、 ] 時間3日分よ 
り長い設定は、ヒーターをつけたと 
さ、自動的に I 時間3日分に変更になり 
ます。 

《 I 時間3日分より長い切タイマーは、 
ヒーターの乂力を「1」かに」にし 
てから設定してください。 


ヒーターや乂力によって設定でさる時間の範囲び異なります。 


ヒーター 

义力 

設定でをる時間 

左•ち 

IH ヒーター 

「保温」「1」に」 

1日秒〜己時間まで 

「3」〜「8」 

(左 IH ヒーターのみ「7」まで） 

] 日秒〜]時間3日分まで 

中央ヒーター 

「1」に」 

1日秒〜己時間まで 

「3」〜「引 

] 日秒〜]時間3日分まで 


•時間 設定時のさざみかた 


日〜1分まで 

1日秒さざみ 

1〜]日分まで 

3□秒さざみ 

1日〜3日分まで 

1分さざみ 

3□分〜1時間3□分まで 

己分さざみ 

1時間3□分〜日時間まで 

1日分さざみ 
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押し出す 




保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3 kw 


2 



左ちどちらかに回す 


保温 I 2 3 4 5 6 7 8 3 kw 


乂カランプ1〜8を青に点なさせます。 




3 I 弱中強 1押して 


I IH - 因 IT つ 

L J 


乂力を選ぶ 

■火力を 調節するとさ 

弱くなる n ^ wi 強くなる 

回す 


[例]「強」を押したとき 



4 


IH - 因 


押す 


松! 


己秒間操作しないと「1日分」で 
切タイマーがはじまります。 


因 

あと 


燃; 


5 


-X + 

切タイマー 


押して時間を合わせる 


〔例〕8分に設定したとき 


I IH - 因 I 

あと I 


瞧 


時間が_ 時間 

戻る ^ が進む 


■切 タイマーを取り消すとさ 
①取り消したいヒーターの切タイマー丰一 

を押す。 


目 


IH - 因 


⑥選んだ切タイマー丰一をもう1度押す（約2秒長押し) 

■調理の 途中でタイマー時間を変えるとさ 
①変更したいヒーターの切タイマー丰一を押す。 


己秒後に点滅が 
点灯にかわり、 
切タイマーび 
はじまります。 


/ IH - 因 

おと 


'し诚 


③ 


のタイマ— 


押して時間を変える 


C ピピーピピ- 
ブザーび鳴って終了 


目 


CI 


■切 タイマー終了後、調理を延長するとさ 
①延長したい切タイマー丰一を押す。 


⑥ 


-X + 

■ のタイ V — 


押して追加時間を設定する。 


〔表示例] 

1日〜己9分まで 
(秒表示は 
しません） 


]〜 己時間まで 
(秒表示は 
しません） 


•切タイマー終了後、10分間は調理を延長できます。 

(5 秒後に終了前の火力で切タイマーがはじまります。 


/ IH - 因 

あと . 


胁 


"部脈 


D 終わった 5 ^ ' 押し込み、 


今 


(飄 1 

入/の 

12 视巧し1 

■I 

「切」にする 


□ 
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便利な機能 


切タイマ I を使ぅ 










































































































































































簡単タイマーを使ラ 


キーを押ずと、 ri 秒 • 2秒- 3秒…」と経過時間をはかることができるタイマーでず。 
最長1時間まで表示しまず。切タイマーではありません。 


麵 ar 巧劲巧 ga 

( - 1 お知5せ液晶 I 

•注意、お知らせなどを表示します。 




•ち側の簡単タイマーを使ラ場合で説明しています。 



「入」にする (約2秒長押し） 



2 0押す 


簡単タイマーびはじまります。 



(の11 

卜1 

(の•文 

卜3娜 

卜11> 


1 

、1 

、1 

……1 

、じ 

……1 


〔表示部）1秒〜9分己9秒まで：秒単位で表示 
1日分〜1時間（最長）：分単位で表示 


〔ブザー) 


14分までは]分ごとに 



1己分じ(降は己分ごとに 


1時間（終了時） 


3もう一度 I 0] 押す 

簡単タイマーが止まります。 _ 

《1時間終了時は 、I © I 押すと手順4の画面になり 
簡単タイマーが取り消しになります。 



〔例] ] 日分で止めたとさ 


4さらに^01押す 


簡単タイマーび取り消しになります。 


5 終わったら 



「切」にする 





•3 kW 機能、切タイマーを使っているヒーター側の簡単タイマーは、同時に使えません。 
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いたずら-誤操作防止なが - k だだク; 

捏 f ィ婉 … 丄 —む 


顶タイ7 - 懼 お/とりけし I 

中夕。麵 I 

ヒータ ー 


12 3 4 5 _ 

中巧ヒータ —^I 


弱中強 


機….;……0 - 
おお 


□ックキーち側簡単タイマーキーお知 S せ液晶 



•注意、お知らせなどを 
表 7 JT します0 


1と砂巧レ1 

I 国 


「入」にする (約2秒長押し） 


I のレ I 

国 


2 


A 心ぶ） 


点好するまで押す（約6秒長押し） 


最初はチャイルド □ ックが設定されます。 

再度‘ご？押す（約目秒長押し）と中央ヒーター□ックが 
設定されます 


■チャイルド □ック 

ホ） 


押す（約6秒長押し） 


I 中央ヒーター□ック 

甲す（約6秒長押し） 




VI- 

11-0 

/'j 

n 

r 



今 


点滅 



点灯 


点滅 


点な 


3終わコたら^ flr 刚にする 



パ 


解除ずる 


入/の 

にお巧しI 


押す(約2秒長押し） 


[例]チャイルド□ックの解除 


A " SS ^ o*o 

2 ro と左側 


© 


同時に 


消好するまで押す(約6秒長押し） 



\ 

\ル 

irO 

/小 

1 


今 


参ヒーター使用中は□ックびでさません。ヒーターを切ってから□ックの操作をしてください。 

各□ック機能は、電源スイッチを切っても、また電源プラグを抜いても記憶しています。 

•高温を意ランプ表示び点灯中に各□ックを設定した場合、トッププレートび冷めるまで高温を意ランプ表示び点灯 
します。 


f 


便利な機能 


簡単タイマ—を使ぅ 

いたず5 •誤操作防止 a な如强ク) 
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トッププレート•本化 


お手入れは、 

春電源スイッチを「切」にして、冷えてか5行ってください。 

•ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分はミちれが目立ちまず。また、ミちれたまま使うと、こびりついて取れにくくなりまず。 
こまめにお手入れをしてください。 


排気 カバー 

本体か5取りはずしてか洗い 
する。 

V _/ 


fl 巧煙フィルター（内蔵） 


脱煙フィルターは自動でクリ 

一ニングします。 

※グリル調理後、脱煙ヒーターと 
フアンが動作して、脱煙フィル 
ターについた油ミちれを焼さ切り 
ます。 

•調理を始めてしば S くの間、前 
回の調理でヒーターについた油 
が加熱されて、においや煙が出 
ることがあります。 

排気□か S 煙び出る場合は、「お手 
入れ」 （今 47ページ）を行って 

,、 <ださい。 が 

K -J 



トッププレート 

•ベンジン-シンナー-漂白剤-アルカリ性洗剤は使わない。（変色の原因） 

•クレンヴーは、研磨剤び30%!^上含まれるものを使わない。（トッププレートの EP 刷が落ちる原因) 
♦粉クレンヴーは使わない。（傷びつさ、トッププレート割れの原因） 


* かるいミちれ しぼつたふさんでふ <。 がんこなミちれには(別売品) 


鲁ミ由ミちれ . 薄めた台所用中性洗剤でふさ取る。 

その後、しぼったふさんで水ぶさする。 


品番： CS-COLLO034 
品名：液体クリーナー 


•こびりついた巧れ… クリームタイプのクレンザー（ジフなど) 
を少量つけて、アルミホイルをまるめて 
こすり取る。その後、しぼったふさんで 
水ぶさする。 


アルミホイル 





詳しくはお買上げの販売店にお問い合わ 
せ < ださい。 




•排気□にものを入れないでください。 

※排気□にちのを落とした場合は、お買上げの販売店またはお近くの「兰菱電機修理窓□」にご相談ください。 
•排気カバー下のステンレス部分の油ミちれちこまめにお手入れしてください。 


外 枠 

•スポンジのナイ□ン面やたわしなどかたいものは r スニ、’レス ap 分 ^ 

使わない。（傷の原因） 

•ベンジン.シンナ -• 漂白剤.アルカリ性洗剤は •かるいミちれ ..... しぼったふきんでふく。 

使わない。（変色の原因） 鲁ミ由ミちれ . 薄めた台所用中性洗剤でふさ取る。 

•しょうゆ.調味料.調理物などをこぼした S すぐ その後、しIすったふさんでかぶさ 

にふさ取る。（放置すると変色の原因） する。 

ぐ _\ •巧れのあとが残った場を- 

( _ 上面操作部 _ ) 巧れがこびりついた場を 

•乾ぃたゃゎらかし、ふきんでふく。 . 業篇造;黑けて、 

その後、しぼったふさんで水ぶさす 
る。 

※ステンレスの筋方向(横）にそってこすってください。 
縦方向にこすると傷つくことびあります。 






本体前面 


塗装が施されています。 

• スポンジのナイ □ ン面やたわしなどかたいちのは使わない。 
(傷の原因） 

•ベンジン-シンナー*漂白剤-アルカリ性洗剤は使わない。 
(変色の原因） 

•かるい巧れ "…しぼったふきんでふく。 

鲁ミ由ミちれ . 薄めた台所用中性洗剤でふさ取る。その後、 

しぼったふさんで水ぶさする。 


電源スイッチ部 




乾いたやわらかいふさんでふく。 


付属の天ぷらなべ 


•薄めた台所用中性洗剤で洗う。 

• 洗ったあとは水分を十分にふさ 
取って乾燥させてから収納して 
ください。（腐食の原因） 



>なべ底びそってさたり、変形した場合 
は使わないで<ださい。お買上げの販 
売店でお買い求めください。 

(蜂] 3ぺージ） 


•ご使用のなべの底-外側のミちれち取り除いてください。 
(特に付属の天ぷらなべの場合、ミちれびこびりついた 
まま使ラと、油の温度制御びうまくはたらさません。） 


f 



お手入れ 


トツププレ—卜•本体 
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グリル 


お手入れは、 

•電源スイッチを「切」にして、冷えてか5行ってください。 

•ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は巧れが目立ちまず。また、巧れたまま使うと、こびりついて取れにくくなりまず。 
こまめにお手入れをしてください。 


ヴリル部品の取りはずし-取りつけのしかた 


部品を取りはずすとき、グリルあみ、受け皿を落とさないよラに気をつけてください。 
グリルレールのすき間に手をはさまないよラに気をつけてください。（けがの原因） 


(けがの原因） 


取りは ずし かた 


扉を止まるまで引を出ず 

扉とグリルレール、 

受け皿はそのままの 
状態で止まります。 



2 


グリ J レあみと受け皿を取り出ず 

※グリルレールは、 

はずれません。 

※調理後は、 

受け皿内の 
調理物の油が 
こぼれない 
よ5に注意 
して < ださい。 



Q 


扉をはずず 




下側か5手を入れ 
て、はずす。 


⑨扉の上を少し奥 
(本体）側に傾け 
ながら、上へ引さ 
上げる 


取りつ け かた 


3 


扉を取りつける 




①扉の上を奥（本 
体）側に傾けなが 
5、左ちのツメに 
扉の凹部を差し込 
む 



「カチッ」と音が 
するまで}甲し込む 

⑨扉の上を少し手前 
に傾けながら、金 
具を固定する 


2 


受け皿とグリルあみをのせる 


ツメの部分び 
手前になるように 
する。 



3 


屏を奧まで入れる 

※グリルレール部を持って、 
扉を入れないで 
<ださい。 

(けがの原因） 




扉•ヴリルあみ•受け皿•ヴリルレ-ル 

•たねし•みがさ粉は使わない。（傷の原因） 

• 扉やグリルあみを食器洗い乾燥機に入れない。 

(取っ手の塗装を傷つけたり、樹脂部び変形する原因） 
• 受け皿に漂白剤を入れない。 

(グリル受け皿のさびの原因） 

[扉•グリルあみ•受け皿] 

薄めた台所用中性洗剤とスポンジで洗ラ。 

(塩素系洗剤は使わない） 

[グリルレール] 

しぼったふさんで水ぶさする。 



• スポンジのナイ □ ン面は使わない。 

(塗装び傷つく原因） 

グリルあみの莖装を傷めないために 

参スポンジのナイ □ ン面でこす S ない。 

•食器洗い乾燥機に入れたり、アルカリ性の洗 
剤は使わない。（表面の塗装びはがれる原因） 

•ご使用のたびにお手入れする。（ミちれびこびり 
つくと、食材がとれにくくなる原因） 

※塗装がはがれても、下地びステンレスのため、 
そのままお使いいただけますが、こびりつさや 
す < なるのでサラダ油をめってお使い < ださい。 

<_ J 


庫內•ヴリルヒーター 

膊刚 

庫内の両側面-奥面には、においを抑える塗装が施 
されています。 

この塗装は、加熱することで庫内のにおいを軽減さ 
せる効果があります。 

己〜目回ご使用するたびに、「お手入れ」を行ってく 
ださい。 

[グリルヒーター] 

ヒーターがミちれてさた S 「お手入れ」を行ってくだ 
さい。ヒーターが油でミちれたままでは、ヒーターの 
故障-発煙*発火の原因となります。 

( r お手入れ J の操作のしかた ) 


1 


受け皿•グリルあみを取り出し、 
庫内底面の油巧れをふを取る 


A 注意 


ミちれたアル S ホイルや受け皿のミちれは 
取り除いておく。 

(発煙-発乂の原因） 


※ヒーターに触れないようにミ主意する。 





2 


受け皿を入れ、屏を閱める 

※グリルあみは入れない。（あみの劣化の原因） 



O 


「入」にずる 

(約2秒長押し） 


4 


〇 

スタ-卜 


約3秒間長押しずる 


ブザーが鳴って「お手入れ」が始まる。 



之 


ぁと •，分 


※己分後、ブヴーび鳴って自動的に終了します。 
※「お手入れ」を取り消すとさは、 


停止 


押す 



グ 

U 

ル 


47 









































































































困ったとさは 。 &A 


Iつざの表にしたびって調べても知りたい内容が見つか5ないとき•記載内容にしたがって処置をしても解決しないとき 


使用を中止し、必ず専用ブレーカーを「切」にしてください。故障の状況と表示部の英数字を、お買上げの販売店に 
連絡してください。 


ご連絡いただきたい内容 


1. 品名 IH クッ丰ングヒーター 

2. 形名 CS-G39CS 

※形名は、上面操作部（ち下）をご覧 
ください。 


3. お買上げ曰 

4. 故障の状況（でさるだけ具体的に） 

5. ご住所（付近の目 EP なども） 

6. お名前-電話番号-訪問希望曰 

_ J 


起こつている問題や状態から調べる 


問題-状態 


原因-理由 


解決法 


$ちこげつをが気になる 


トッププレートが 
茶色く変色している 

また 

こげつさびでさた 


トッププレートの 
ミちれが落ちない 


なべなどか S こぼれた汁や、油、 
調味料がなべ底にまわり么み焼 
さつくと茶色いミちれびつさます。 

また、食材のかすなどが落ちる 
と、こげつくことがあります。 


ミちれを放っておくと、ふを取り 
にくくなります。 


クリームタイプのクレンザー（ジ 
フなど）を少量つけて、丸めたア 
ルミホイルでくり返しかるくこ 
すってください。 吟 44ページ 

※使ララちにミちれてくるので、 
普段か S こまめにお手入れし 
て < ださい。 

《なべの底面のミちれち取り除い 
て<ださい。（トッププレー 
卜びミちれる原因） 


トッププレートの 
ガラスの内側にしみの 
よラな模様び浮さ出て 
いる 


異常ではありません。 

加熱中にトッププレートの内側がくもってしみのよラに見えることがあります 
び、冷めるともとにもどります。 


グリルあみに食材が 
こげつ< 


グリルあみにミちれび残ったまま 
ご使用になると、同じ所に食材 
がこびりつさやす<なります。 


グリルあみに焼きついたミちれは、 
薄めた台所用中性洗剤とスポン 
V で 、ていねいに落としてくださ 
い。 ■►33 ページ「グリルあみに 
魚をこびりつきにくくするコツ」 



異常ではありません。 

加熱中にトッププレートの内側びくもることがありますび、冷めるともとにも 
どります。 

卜びくちる 


使用中「お知 S せ液晶」 
びくちる 

使用中にトッププレー 
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問題-状態 



原因-理由 


解決法 


製品の使い始めのとさ、 
IH ヒーターやグリルを 
使ラとにおラ 


製品を使い始めてしばらくは、 
IH ヒーターやグリルを使ラと、 
においがすることがあります。 


しばらく使ラと、においがなく 
なります。そのままご使用くだ 
さい。 


グリルで調理中、酢の 
よラなにおいがする 


しょうゆ-みりん-アルコール等を含んだ食材を焼くと、焼き始めに酢のよう 
なにおいびすることびあります。 

脱煙フィルターの性質で、調理物や本体に影響はありません。 


富 I 


音がラるさい 
音が大さい 


本体内部の温度を下げるために、冷却用のフアンが回ります。その際大さな音 
がすることがあります。 


音が大さくなったり 
ルさくなったりする 


本体内部の温度を下げるために、冷却用のフアンが回ります。フアンはヒータ 
一の使用状態で強くなったり弱くなったり自動で調節します。 


電源を切ってわ音が 
止まらない 


電源を切ってち、本体の温度がある程度冷めるまでフアンび回ります。一定時 
間で自動的に止まります。 


グリルを止めてち音び 
止まらない 


脱煙フイルターをクリーニングするために、脱煙ヒーターとフアンが動いてい 
ます。 畔 28ページ「脱煙フィルタークリーニング機能（自動)」 


調理中 、なべから 
「キーン」、 r ジー」と 
いった音がする 


なべの種類や形によっては音がすることがあります。また、なべなどの取っ手 
に振動を感じることがあります。 


グリル調理中、「ボコッ」 
といった音がする 


ヒーターの 熱で庫 内の 金属部分が膨張.収縮して音がするとさがあります。 


励 


本体前面やその周囲 
から風が出てくる 


使用中は本体内部の温度を下げるためにファンび回ります。その排気び本体前 
面やその周囲か S 出ます。 


グリルを止めても排気 □ 
か6温かい風が出る 


脱煙フイルターをクリーニングするために、脱煙ヒーターとフアンが動いてい 
ます。 時 28ページ「脱煙フィルタークリーニング機能（自動)」 


と困 
さ つ 
はた 


がでる 


が気になる 


Q&A 
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困ったときは Q&A 


問題-状態 



原因-理由 


解決法 



がつかない、ミ肖えた、义力が弱い 


電源を入れ忘れていませんか。 
ブレーカーを 入れ忘れていませ 
んか。 


乂カダイヤルを押し出しただけ 
では、加熱しません。 


ヒーターが つかない 

チャイルド□ック、中央ヒータ 
一□ックをしていませんか。 


お知 S せ液晶部につざの表示が 
出ていませんか。 


1 1 


区] 


店頭展示用の運転設定になって 
います。 


電源を r 入」にしてください。 
ブレーカーを r 入」にしてくだ 
さい。 


乂カダイヤルを回し乂カランプ 
「1」〜「8」を青点なさせて、 
乂カワンタッチキーを押してく 
ださい。 

※火力の調節は乂カダイヤルを 
回して調節してください。 


チヤイルド□ツク、中央ヒー 
ター□ツクを解除してくださ 
し、。 時 43ぺージ 


店頭展示デモを解除してくださ 
い。 時 裏表紙 r 店頭展示デモの 
解除のしかた」 


調理中 IH ヒーターの 
火力が弱<なる 


なべ底の温度が上びりすぎないよラに、自動的に乂力が下がります。温度が下 
がると、自動的に加熱を始めます。 

※特に予熱時や炒め物中にはた S さます。 畔 2ページ「温度過昇防止機能」 


3つのヒーターを同時に使ラと、各加熱源の合計の消費電力び総消費電力を超え 
ないよラに、左ち IH ヒーターの最大火力を自動的に調節します。 

時 1日ぺージ「ヒーターの火力*使用制限について」 


同じ乂力設定でち、なべの材質、形状、大ささなどによっては消費電力が異な 
つたり、加熱び異なることびあります。 


ブザーが鳴り、加熱が 
止まった 


または ヒーターび 消え 
ていた 


最後に操作をしてか54已分び 
すざると、ブザーび鳴って自動 
的に ヒーターび 切れます。 

《ヒーターの 切り忘れ防止です。 
時 2ページ「切り忘れ防止機能」 


わ ラー 度 ヒーターを入れて、 加 
熱を再開してください。 

長時間の煮込み料理をするときは、 
切タイマーを使ラと便利です。 
蜂 40ぺージ「切タイマーを使 
ラ」 


中央 ヒーターび 
使えない 
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グリルを使用しているとさは、使えません。 


グリル調理終了後、延長画面が表示しているあいだは、中央ヒーターは使えま 
せん。グリルの （5 止を押してか S 中央ヒーターを使用してください。 


問題-状態 


原因-理由 


解決法 

グリルが使えない 

中央ヒーターを使用しているとき 
は使えません。また、中央ヒータ 
一の火カランプが青に点なしてい 

乂カダイヤルを押し込んでか S 
グリルを設定してください。 


る状態ではグリルは使えません。 


中央ヒーターびひんぱ 
んに消えたり、ついたり 
する 


最大火力「己」じ(外はヒーターを入り切りして火力を調節しているためです。 
また、ヒーターが高温になりすざないように入り切りするときもあります。 


中央 ヒーターが 
ホくならない 


火力が低いとさは、ヒーターびホくみえないことびあります。 
ご使用時はやけどにごを意ください。 


グリル調理中、 

上下どち S かの 
ヒーターし かついて 
いない 


調理中は上下ヒーターの火力を調節しながら焼くので、ヒーターがホくみえな 
いことがあります。グリル（手動）の最大乂力で約3分加熱し、ヒーターびホく 
なることを確認してください。 

乂力が低いとさは、ヒーターびホくみえないことびあります。 

グリル(手動)の最大火力で約3分加熱し、ヒーターが赤くなることを確認してください。 



煮込み料理 
(カレーやおでんなど） 
がこげる 


IH ヒーターは、なべ底の温度が 
高くなります。 


煮込み料理や、とろみのある料 
理を加熱するとさは、乂力を弱 
くして、とさどさ中身をかさま 
ぜてください。 

《ホー□一なベを使用していると 
さは、特にご注意ください。 
具材（大根、じゃがいち、こ 
んにゃくなど）びなベ底には 
りついて、部分的にこげつく 
ことがあります。こげた部分 
が空焼さのよラになり、なべ 
底のホー□一がとけてトップ 
プレートにこびりつさ、トッ 
ププレートの傷つさ-割れの 
原因になります。 


自動メニュー（姿焼、 
切身-ひちの、ル魚） 
で魚を焼くとこげ目が 
つかない（焼さ色が 
ラすい） 


加熱中に扉を開けると、焼さ色 
びラすくなることがあります。 

水分び多いちのや皮が銀色で光 
ミ尺があるちのは、焼さ色びつさ 
にくくなります。 


焼さ色びラすいとさは、延長で 
焼さ足してください。 

畔 31ページ「■もう少し焼き 
足したいとき」 


食材がグリルあみに 

<つつ< 


グリルあみにミちれが残ったまま 
ご使用になると、同じ所に食材 
がこびりつさやす<なります。 


グリルあみに焼さついたミちれは、 
薄めた台所用中性洗剤とスポン 
V で 、ていねいに落としてくださ 
し、。 吟 33ページ「グリルあみに 
魚をこびりつきにくくするコツ」 


グリル調理時、調理物 
に庫内のにおいが 
移った 


調理終了後、庫内に長時間調理物 
を入れたままにすると庫内のに 
おいが移ることがあります。 


グリル調理後は、なるべく早めに 
取り出してください。 


のでを上がりがよ<ない 


困つた 
とさは 


5 


Q&A 















困ったときは Q&A 


問題-状態 原因-理由 


解決法 



が出る 


グリルで調理中、煙が 
前や排気□か S 出る 


グリル調理を始めてしば S くの 
間、前回の調理でヒーターにつ 
いた油が加熱されて、においや 
煙が出ることびあります。 


排気□か S 煙び出るとさは、「お 
手入れ」を行ってください。 

畔 47ページ「お手入れ」の操 
作のしかた 


脂の多い魚、肉などを焼くと煙び出ることびあります。 

また、受け皿や庫内がミちれたままご使用になると煙が出ることびあります。 
時 47ページ「お手入れ」の操作のしかた 


グリルで連続して調理物を焼く 
と、グリル受け皿やアル S ホイ 
ルにたまった油、調理くずか S 
煙が出たり、発乂することがあ 
ります。 


連続で調理物を焼くとさはグリ 
ル受け皿やアル S ホイルにたま 
つた油、調理くずをふさ取るな 
どして取り除いてください。 



なべが動< 

なべの位置びずれる 


電源が消えていた 


なべ底やトッププレートに水分 
や油分がついたまま使用すると、 
なべが滑つて動くことがあります。 


なべ底び変形しているときは、 
なべが滑って動くことがあります。 
また底の形び丸いちのち、なべ 
び動く原因となります。 


なべ底やトッププレートの水分 
や油分をよくふさ取つてか S 使 
用して < ださい。 


なべは底が変形していないちの 
をお使いください。 


電源のオートオフ機能びはた S をました。 

調理後操作をしないで4已分が過ざると自動で電源が切れます。 
今 13ページ「電源オートオフ機能」 


電源を切ってもトップ 
プレート高温を意ラン 
プまたはグリル高温を 
意ランプがホく点なし 
ている 


トッププレートやグリル扉が安全な温度に下びるまでは、電源を切ってもラン 
プが点なしています。 

※ランプび点なしているときは、トッププレートやグリル扉に触れないよう、 

ミ主意してください。ランプび消えてもすぐには触 S ないでください。 


左ち IH ヒーターの 
乂カランプが点滅して、 
約1分後に消な 


使用でさないなべを使っていま 
せんか。 


なべの位置が IH ヒーターの中央 
か S ずれていませんか。 


使用でさるなベを IH ヒーターの 
中央に正しく置いてください。 
時 16ぺージ「使えるなベ.使え 
ないなべ」 
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問題-状態 


原因-理由 


解決法 


調理後4已分が過ざてち高温ま意び点なしているとさは、オートオフがはたら 
さません。 

(高温を意が消えるとオートオフします） 

※熱いなべを IH ヒーター部に置いたままのとさなどが考え S れます。 


電源のオートオフが 
はたらかない 


お知 S せ液晶に!;(下の内容が表示されている場合は、オートオフがはた S さま 
せん。 

•エラー記号 蜂 54ぺージ 
• 店頭展示デモ表示 


1 1 


团 


>グリルメニューの調理終了画面（調理延長移行前） 

>グリル調理途中ドアを開けたまま30分たち、調理が取り消しになったとさ 


1 1 

グリル調理終了 

• • 

分 


※□ック表示のみの場合は、オートオフがはた S さます。 


IH ヒーターでアルミの 
なべび使えることがあ 
る 


アルミの種類やなべの形状によって使える（表示が出る）場合があります。表 
示では使えてち、調理に必要な乂力が得 S れないので、ご使用は控えてくださ 
し、。（故障ではありません） 


排気□などに水などの 
液体、ちのが入って 
しまった 


水などの液体が入ってしまった場合、故障の原因になることわあります。大量 
に入ってしまった場合、または本体が動作しなくなった場合、ちのが入ってし 
まった場合は、お買上げの販売店またはお近くの「兰菱電機修理窓□」にご相 
談ください。 崎 67ページ 


液晶の表示内容から調べる 


問題-状態 


原因-理由 


解決法 


チャイルド□ックが設定されて 
おり、ヒーターを使用でさませ 
ん。 


チャイルド□ックを解除してく 
ださい。 

時 43ぺージ 


I 顆 


中央ヒーター□ックび設定され 
ており、中央ヒーターを使用で 
さません。 


中央ヒーター □ ックを解除して 
<ださい。 

呼 43ぺージ 


1 1 

ヴリル調理終了 

• • 

分 


扉が開いたまま30分たつと、グ 
リル調理が終了します。 


扉を閉め、操作をやり直してく 
ださい。 


Q&A 


困つた 
とさは 
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本体内部に異常が起さていることが 
考えられます。 


本体の電源スイッチと専用ブレーカー 
を切り、本体が冷えてか S 電源プラグ 
と専用 ブレーカーを 入れ直してみて< 
ださい。それでち再び記号が表示され 
るとさは使用を中止し、必ず専用ブレ 
一力一を切って、お買上げの販売店に 
ご連絡ください。 


■ li (下の表示のとさは故障の可能性があります。 


ru 」 エラー 記号は誤った使いかたをしたとさに表示される場合びあります。故障ではありません。 


〔表示例） 

.ち IH ヒーター で 「 U 4」 が 
表示された。 


\、レ/ 

1>1 

/ 


ブザーが「ピピッピピッ」と鳴り、表示が点滅します。 

表示内容を確認して、次の点をお調べください。内容が確認でさたら、次の操作で液晶の表示を消してください。 
英数字が点灯しているヒ-夕-の乂カダイヤル（グリルは I 


a 


表示 

空焼き検知 


原因 

なべなどを空焼さしたり、予熱しすぎ 
ていませんか。 


停止 


) を押して < ださい。 


解決法 

予熱をするとさは、乂力を少し落とし 
て行ってください。 

本体が冷えてか S 使ってください。 


U 


本体内部 
温度上昇 


油温度 

IJ W 上昇が 

おそい 


a 


油温度 
上昇が 
はやい 


本体内部の温度が異常に高くなって 
います。吸•排気□びタオルなどでふ 
さびれていませんか。 

なべ底にそりや変形がある。 

付属の天ぷらなべを使っていない。 

揚げ物キーを使用して水(汁物）など 
を加熱していませんか。 

トッププレートが熱いとさに揚げ物調 
理をはじめませんでしたか。 

油の量び「標準コース」已日〇呂未満、 
「少量油コース」2日日 g 未満で調理し 
ていませんか。 

高温の油を加熱していませんか。 

揚げ物キーを使用して炒め物や空焼 
さをしていませんか。 

なべの中に、調理かすがたまっていま 
せんか。 


ふさいでいるちのを取り除さ、本体が 
冷えてか S 使ってください。 


揚げ物は、そりや変形のない付属の天 
ぷ S なべを使ってください。 

揚げ物キーを使用して揚げ物!;(外の 
調理をしないでください。 

トッププレートが冷めてか S 揚げ物調 
理をはじめてください。 

油の量は「標準コース」曰日 Ogiil 上、 
「少量油コース」2日日呂上で調理し 
て < ださい。 

常温の油を使用してください。 

揚げ物キーを使用して揚げ物!;(外の 
調理をしないでください。 

調理かすはこまめに取り除いて調理を 
して < ださい。 


困ったときは Q&A 

^——液晶の記号の意巧を調べる（謀 


表示の消し方 


3 no 

rc 

•JJ 


rc 


揚げ物キ—を使用したときにはた 5 きまず 
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お料理のページ（レシピ集） 

♦記載の乂力や時間はめやすです。材料の量、なべの形状•材質により加熱状態が異なります。様子を見て乂力•時間 
を調節してください。 

♦印刷の濃淡により、実物と多少色が異なります。 


. 9 & & & 9 (B 

IH ヒーターで煮る-蒸す-ゆでる 


肉じゃが 
かれいの煮つけ 
ポークカレー 
鶏肉と野窠のスープ 

56 

しゅうまい 

薄皮まんじゅう 
茶わん蒸し 

57 

カリフラワーのマリネ 

ほうれん草のからしあえ 

58 

IH ヒーターで焼く -炒める 

ビーフステーキ 

ノ\ンバーグ 

58 

厚焼き卵 
オムレツ 

野葉炒め 

59 

IH ヒーターで揚げる 

天ぷら 

ミックスフライ 

60 


中央 ヒーターで 作る 

さばのみそ煮 
ひじきの煮物 

付属品の焼きあみの使いかた 

61 

自動メニユー 

さんまの塩焼き 
ぶりのつけ焼き 

62 

グリル（手動） 

ピザ 

スウィートポテト 

63 

チキンマカ□ニグラタン 

クリスピーカツレツ 

ベイクドチーズケーキ 

64 

チキンの客草焼き 
焼きなす 

65 

あたため 

天ぷらやフライのあたため直し 

65 


計量カップ-スプーンの質量ま（単位： g ) 



小さじ 
(己 mL) 

大さじ 
(1 曰 mL) 

カップ 

(200mL) 


小さじ 
(己 mL) 

大さじ 
(1 己 mL) 

カップ 

(200mL) 

水•酒•酢 

己 

15 

200 

ケチャップ 

6 

18 

240 

しようゆ•みりん•みそ 

6 

18 

230 

マ 3 ネーズ 

己 

14 

190 

食塩 

己 

1己 

210 

こしよ弓 

3 

8 

100 

上白糖 

3 

9 

110 

か S し粉 

2 

6 

80 

油-バター 

4 

13 

180 

牛乳 

6 

17 

210 

薄力粉 

3 

8 

100 

生クリーム 

己 

15 

200 

強力粉 

3 

8 

10己 

パン粉 

1 

4 

45 

ベーキングパウダー 

3 

10 

13己 

粉 チーズ 

2 

6 

80 

片栗粉 

3 

9 

110 

ジャム 

7 

22 

270 


お 

料 

理 


Q&A 
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鶏ひさ肉 

にんにく 

にんじん 

玉ねぎ 

キャベツ 

ピーマン 

h マ h 


•200 g 固形 スープの 素 • 

… ] 片水 . 

••••己 Og □—UX . 

•]/2 個才 U - ブ油 . 

- 1 OOg 塩 \ 


•各2個 


こしよラ 


. 2個 

カップ4 

. 1枚 

•大さじ3 

•…各少々 


作り方 

〔下ごし5えをずる） 

• トマトは沸騰した湯にさっと通し、冷水に取って皮 
をむく。半分に切って種を取り、みじん切りにする。 

C 調理をずる） 

〇なべに才 U —ブ油を入れて、乂力 「4」 でにんにく、 
にんじん、玉ねざ、キャベツ、ピーマンを炒め、さ 
らに鶏ひさ肉を加えてほぐしなびら炒める。 

©0 に下ごしらえしたトマトと水カップ4、固形スープの 
素、□一 IJ エを加える。沸騰したら火力 「3」 に落と 
して約2□分煮込み、塩、こしよラで味を調える。 


材料 （4 人分） 


r 旨!肉と野巧のスープ 



ポークカレー 



材料 （4 人分） 

カレールー(市販品）…… ] 己0 旨 水 . カップ4 

豚肉（ル間切れ） . 20 Og 塩 . 少々 

にんにく（みじん切りにする）…1片りんごジャム . 適宜 

玉ねぎ（くし形に切る）……中]個 ケチャップ^ 

にんじんほし切りにする）…… ] 本サラダ油 I . ロスしし^ 

じやびいも（一□大に切る）…中2個 

作り方 

〇なべにサラダ油を入れて、乂力 「4」 でにんにく、 
玉ねぎ、豚肉、にんじん、じやびいもの順に炒めたら、 
水カップ4を加えて乂力 「6」 で一煮立ちさせ、乂力 
「4」 で煮込む。 

©にんじん、じやびいもびやわらかく煮えたらカレー 
ルー、りんごジャム、ケチャップを加えてよくとかし、 
乂力 「3」 で約10分煮込む。 （タィマ-) 

(途中とさどさかさまぜる。）最後、塩で味を調える。 




C タイマー) 


け まうと便利！使いかた40〜41ぺージ 


r 肉じやが 



材料 （4 人分） 

牛肉（ル間切れ） . 20 Og サラダ油 . 大さじ2 

じやびいもほし切りにする）…中日個 /酒 \ 

にんじん胤切りにする）…… ] 本 しょうゆ 

玉ねぎ（くし形に切る）……中1個 ( A ) 砂糖 ……を大さじ3 

しらたき （ 下ゆでして1、2力所切る） 1みりんノ 

. ル1束 \塩 . 少々 

いんげん（筋を取り半分に切ってゆでる） 水 . カップ2 

. 10本 

作り方 

〇なべにサラダ油を入れて、乂力 「4」 で玉ねぎ、牛肉、 
にんじん、じやびいち、しらたさの順に炒める。 

©0 に水カップ2を加えて、乂力 「6」 で一煮立ちした 
ら肉のアクをすくい取る。 （A) を加えて、乂力 「4」 
に落し、ふたをして約3日分煮込む。(畫 
(途中とさどさかさまぜる。）いんげんをちらす。 


かれいの煮つけ 

—一が。鄉'し.',勢がだ-:' 

鑛顚 --. ' 八 

-、••、七 ぃ‘、.-， .- 

功'^^ 

材料 （4 人分） 

かれい（切り身） . 4切 

黃りん） . 各ヵップ1/2 

水 . カップ] 

しょうゆ . カップ]/2 

砂糖 . 適宜 

しょうび（うす切りにする） .] 片 

作り方 

〇なべに酒とみりんを入れて、乂力 「6」 で一煮立ち 
したら、水、しょラびを加える。沸騰したらかれい 
を入れる。 

©己〜8分煮たら、しょうゆ、砂糖を加えて、乂力 「4」 
に落としてさらに己分煮る。 

※つやを出す場合は、盛りつけてうちわであおぐ。 


(みじん切りにする) 
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^ 茶わん蒸し 

.か 



材料 （4 人分) 


鶏ささみ肉 . 

.] 枚 

—つ菓 （3 cmL 切る） ■ 

. 4本 

しいたけ（ラす切りにする）…2枚 

ゆず皮（千切り）…•… 

. 適宜 

芝えび願をむき、背わたを取る）……4尾 

卵汁 


だし汁、 


••…カップ] 

卵 . 

. 3個 

しよラゆ 

(下煮用）! 

…各大さじ] 

だし汁 . 

••カップ2 

酒 1 

ミ酉 . 

••大さじ] 

ざんなん’ 


. 12粒 

塩 . 

. 少々 

A かまぼこ- 


. 4枚 

水（蒸し器用） . 

••カップ3 


作り方 

〔下ごし5えをずる） 

•鶏ささみ肉はルさく食べやすい大きさに切る。 

•なべに、下煮用のだし汁、しょうゆ、酒を入れて煮 
立ったら、鶏ささみ肉、芝えび、しいたけをさっと 
下煮しておく。 （*) 

C 卵汁を作る：！ 

〇だし汁と （*) の煮汁を合わせてこし、なべに入れて 
煮立たせ、酒、塩を加える。これを2.己カップ分用 
意する。 (4 ぴ C くらいになるまであら熱をとっておく。） 

©ボールに卵を割りほぐし、〇のだし汁を少しずつ加 
えてまぜ、こす。 

〔蒸す） 

©器に鶏ささみ肉、しいたけ、えび、かまぼこ、ぎんな 
んを入れ、卵汁を器の8分目まで加えてふたをする。 

〇蒸し器に水カップ3を入れ、器を並べて乂力 「目」 
で8〜]日分蒸す。 (タィマ-) 

©蒸し上びったら、ゆず皮と兰つ葉をちらし、器のふ 
たをして蒸らす。 
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材料 (4 人分）〈28個分〉 

豚ひき肉 . 20 Og 

長ねざ（みじん切りにする）…1本 

干ししいたけ . 4枚 

しょうび（おろし汁）…ルさじ] 

( A ) ごま油 . ルさじ2 

しょうゆ . 大さじ] 

片栗粉 . ルさじ2 

塩 \…… 

こしょう j 


むきえび . 200客 

しゅうまいの皮 . 2呂枚 

グリン ピース . 適宜 

水（蒸し器用） . カップ3 


•を少々 


作り方 

〔下ごし5えをずる） 

•干ししいたけは水でもどしてみじん切りにする。 

• むさえびは] 4尾を残して細かくさざむ。 

〔たねを作る） 

〇ボールに （A) とさざんだむさえびを入れてよくか 
さまぜ、約3日分なじませる。 

©0 をしゅうまいの皮で包む。 

(人差し指と親指で丸を作り、その上にしゅうまい 
の皮をのせて、たねをのせ形を整え、残しておいた 
えびとグリンピースをのせる。）（各14個分） 
[蒸ず） 

©蒸し器に水カップ3を入れ、蒸し板を入れ、その上 
にめれぶさんをしいてしゅうまいを並べる。ふたを 
して乂力 「6」 で約1己分蒸す。 巧^ 



材料 （4 人分）〈12個分〉 


lOOg 

200呂 
カップ] 
少々 



(〇 


/薄力粉 • 


•lOOg 


\ベーキングパウダ-ルさじ] 

※（〇は合わせてふるう 
パラフィン紙 (4 cmx 4 cm ) …12枚 

水（蒸し器用） . カップ3 

薄力粉（生地の取り扱い用）……適宜 


ポイント 

生地は大変やわらかいので、 
手にたっぷりと薄力粉をつける 


作り方 
f あんを作る：！ 

〇なべに （A) を入れ、乂力 「4」 でまぜ合わせる。 

沸騰したら乂力 「3」 に落として塩を加えて煮る。 
©8 〜1日分煮詰めて、をましてから] 2等分にする。 

f シ□ップを作る；！ 

©ボールに （B) を入れてよくまぜて;令ます。 

C 生地を作る） 

〇に）を©のボールに加え、3ムベラで切るようにさっ 
くりとまぜる。 

©0 の生地の表面にたっぷりと薄力粉をふりかけ、棒 
状にのばして12等分に切り分ける。 

©手に薄力粉をつけ、手のひらで生地を薄くのばして 
あんを包み、合わせ目を下にしてパラフィン紙におく。 

縣ず） 

〇蒸し器に水カップ3を入れ、まんじゅうを並べて乂力 
「6」 で約1日分蒸す。 (HiD 


煮る•蒸ずゆでる 


お料理 





























































































































誦竭ゆでる 


巧^ タイマーを使うと便利!使いかた40〜41ぺージ 


f カリフラワーの7リネ 

材料 （4 人分) 



ほ5れん草のか6しあえ 

材料 （4 人分) 






作り方 


カリフラワー（ル房に切る）…1株 

米のとざ汁 . カップ3 

塩 . 少々 

甘酢 

/酢 . カップ]/2 

砂糖 . 大さじ3 

W 唐辛子（ルロ切り）…1本分 
\ IZI - U ェ .] 枚 


m 

作りち 


ほうれん草（洗う） 




… -2 束 （300 呂） 

/ 

’からし•… 

. ルさじ] 

( A ) 

だし汁… • 

. カップ1/2 

\ 

‘塩 . 

. 少々 

水…. 


. カップ2 


〇なべに （ A ) を入れて、乂力 「6」 で一煮立ちさせ 
て甘酢を作る。 


©なべに米のとざ汁カップ3を入れ、乂力 「8」 で沸 
騰させる。塩を加えて乂力を 「4」 に落とし、カリ 
フラワーを約3分ゆでる。 

©ざるに上げて水気を切り、甘酢に1時間つける。 


〇なべに水をカップ2入れて、乂力 「8」 で沸騰させる。 
ほうれん草を手早くゆでて冷水にさらし、水気をさ 
り、食べやすい大きさに切る。 

©ボールに （ A ) を合わせて味を調え、ほうれん草を 
态スな。 


V 







材料 （4 人分) 


材料 （4 人分) 


牛ひれ肉（厚さ約 2 cm ) 

塩 ] 

こしよラ j 

サラダ油 . 

にんにく（スライスにする） 

和風 ソース 

おろし大根 j 

ぽん酢 I 

〔つけちわせ例） 

しめじのソテー、クレソン、 
にんじんのグラッセ 


……4枚 

■-各少々 

’大さじ2 
.…… ] 片 

... 备適量 


お好みのつけ合わせを用意しておく。 

作り方 

※焼さ加減はミディアム程度です。 

〇牛ひれ肉をかるくたたいて柔らかくし、塩、こしよ 
5をする。 

©フライパンにサラダ油とにんにくを入れて、乂力 「4」 
で約1分温めたら、牛ひれ肉を入れ、ほどよく色つ 
くまで焼く。裏返してふたをして約2分焼く。 



/合びき肉 . 

..300 g 

ソース 



' パン粉 . 

カップ] 

ケチャップ、 

. 备適里 

( A ) 

卵 . 

.……1個 

ソ - X ) 

ナツメグ . 

……少々 

C つけをわせ例） 



、塩 . 

•ルさじ] 

ミックスベジタブルのソテー、 


\こしよラ . 

……少々 

クレソン 


玉ねぎ（みじん切りにする） 

…中1個 

サラダ油 . 

. 適里 


お好みのつけ合わせを用意しておく。 

作りち 
〔たねを作る） 

〇フライパンにサラダ油を入れて、乂力 「6」 で約3日 
秒温めたら玉ねぎを炒め、あら熱をとってお<。 

©ボールに〇の玉ねぎと （ A ) を入れてよくねる。粘 
りび出るまでしっかりねったら、4等分にして空気 
を抜くようにたたさなびら小判形にする。 

cmo 

©フライパンにサラダ油を入れて、乂力 「4」 で約] 
分温めたら©を入れ、表面びほどよく色つくまで焼 
く。裏返して乂力 「2」 に落とし、ふたをして7〜 
8分蒸し焼きにする。 
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厚焼き卵 



材料 （4 人分） 

卵 . 

I だし汁 •…… 
しょうゆ…. 
みりん^ 
砂糖 j 

\塩 . 

サラダ油 . 


( A ) 


. 己個 

.... 已 OmL 
•ルさじ] 


•含■大さじ] 

. 少々 

. 適量 


作り方 
C 卵汁を作る） 

•ボールに卵を割りほぐし、 （ A ) を加えてよく混ぜる。 

mo 

OIH ヒーター用の卵焼さ器にサラダ油を入れて、乂力 
「4」 で約]分温める。 

©おたま2杯の卵汁をそそぎ入れ、表面びとろりとし 
たら、奥側から手前に折り返す。 

※卵の気泡をさいばしでつつさなびら焼く。 

©卵焼さ器のあいたところにサラダ油をしさ、卵を奥 
側にずらして卵汁を入れ©を3〜4回くり返す。 
※最後は手前の卵焼さ器の壁面を利用して形を整える。 


V 


J 


オムレツ 

A 

し 

材料。人分） 

卵 . 3個 

牛乳 . 大さじ2 

塩 . 少々 

こしょう . 少々 

バター . 大さじ] 

サラダ油 . 少々 

ケチャップ . 適宜 

作り方 

〇ボールに卵を割りほぐし、牛乳•塩-こしょうで味 
を調えてお<。 

©フライパンを IH ヒーターの乂力 「4」 で2分温め、 
サラダ油をしさ、バターを入れてとかす。〇の卵を 
流し入れ、さいばしで手早くかさまぜて、フライパ 
ンの奧側に寄せて持ち上げ、フライパンの柄の中央 
をトントンとたたさなびら卵を]回転させる。 

©形び整ったところで皿に移し、ケチャップを添える。 


r 1?巧妙め 



材料 （4 人分） 

豚肉（ル間切れ） . 100客 

にんにく（スライスにする） .] 片 

にんじん（たんざく切りにする） . 1/3本 


きくらげ •• 


•已枚 


玉ねぎ（うす切りにする） . 1/2個 

たけのこの水煮（たんざく切りにする） . 已〇旨 


V 


作り方 

f 下ごし S えをする） 

•さくらげはめるま湯でちどし、食べやすい大ささに切る。 

〔炒める） 

〇フライパンにサラダ油を入れて、火力 「6」 で約3日秒 
温めたら、にんにく、にんじん、豚肉、きくらげ、玉ね 
ざ、たけのこ、キャベツ、もやし、ピーマンの順に加え 
て炒める。 

©塩、こしようではを調え、仕上げにごま油で風はつけす 
る。 


キャベツ（大さめのたんざく切りにする） 
6やし . 


ピーマン（たんざ<切りにする） 

ごま油、塩、こしよう . 

サラダ油 . 


-lOOg 
] 袋 
…… ] 個 
•备少々 
. 適量 


J 
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煮る•蒸す•ゆでる/焼く•炒める 


お料理 



































































































腸げ沒 


※油800呂（標準コース）で調理した場合のレシピでず。 


なぷ5 


ザグ 



乂 

- 二-- -卜 


材料 (4 人分） 

車えび . 呂尾 

ほたて貝伴分にそぎ切りにする） 

. 2個 ( A ) 

まいたけ(ル房にほぐしたをの） 

.4 M 

みよラび(半分に切る） . 2個 

かぼちゃ(くし形に切ったもの） 

. 4枚 

王つ葉 (2 本束にして結ぶ）…8本 
…呂〇 OgOOOmL ) 


厌つゆ） 

だし汁… 
しよラ吵- 
みりん… 

砂糖 . 

大根おろし^ 
しょうび ] 


’カップ1.己 
……已 OmL 
••…大さじ] 
••…ルさじ] 

. 含■適宜 


揚げ油……’ 
〔天ぷ5巧） 

薄力粉•…… 

卵 . 

水 . 

塩 . 


….130客 
……. ] 個 
•カップ] 
. 少々 


作り方 



f 天つゆを作る：！ 

媽げる） 


•( A ) を合わせて一煮立ちさせる。 

〇材料に軽く塩をして薄力粉をつける。 

f 天ぷ5の下ごし5えをずる） 

©付属の天ぷらなべに油を入れて [ 揚げ物 ] キーを押して 

•車えびは皮をむさ、背わたを取り除いて、反らないよ 

[標準 コース] を選び、 

温度を設定する。（揚げ物温度の 

うに腹側に数力所浅い切り目を入れる。 

めやす 今 2己ページ） 


巧を作る：！ 

©設定温度になったら、 

野菜-ほたて貝-えびの順にお 

•ボールに卵、水、塩を入れてよくまぜ、薄力粉を加え 

をつけて揚げる。 


I てさつくりとまぜる。 


_ )) 


f ミックスフライ 



材料 （4 人分） 

大正えび . 呂本〔タルタルソース） 

グ U - ンアスパラ（半分に切る） マヨネーズ . カップ] 


••を少々 


. 4本 

じゃびいち（皮をむいてラす<切ったちの） 
かぼちゃ（くし形に切ったをの） 

. 备4枚 

塩 \ 

こしよラ j 

薄力粉 . 適量 

卵 . 2個 

パン粉 . カップ3 

揚げ油 . 目日日 g OOOmL ) 

レモン（くし形に切ったをの）……4個 


ゆで卵 .] 個 

玉ねぎ . 1/4個 

きゆうりのピクルス .] 本 

パセリ（みじん切り）…ルさじ] 

レモン汁 . 1/2個分 

塩（塩をみ用） . 少々 


パセリ • 


•適量 


作り方 

C タルタルソースを作る） 

〇玉ねぎはみじん切りにして塩ちみし、ふさんに包み、 
水洗いしてきつくしぼる。 

©ゆで卵、きゆうりのピクルスをみじん切りにする。 
©ボールに〇と©とパセ U 、 マヨネーズを入れてよくま 
ぜ、レモンをしぼって味を調える。 


V 


〔鳳ず物の下ごし S えをする） 

•えびは皮をむさ、背わたを取り除いて、反らないよう 
に腹側に数力所浅い切り目を入れる。 

f 調理をずる） 

〇具材に塩、こしようをして、薄力粉、卵、パン粉の順 
につける。 

©付属の天ぷらなべに油を入れて、 [ 揚げ物 ] キーを押し 
て [標準 コース] を選び、温度を設定する。（揚げ物温 
度のめやす ■►2 己ぺージ） 

©設定温度になったら揚げる。 



で作る 




中央ヒーターで作る煮込み料理 

IH ヒーターで使えないアルミや銅製のなべは、中央ヒー 
ターを使いましょう。 IH ヒーターに比べると調理時間は 
長くなりますび、ご愛用のなべでゆっくり煮込みお料理 
を楽しむのち中央ヒーターの持ち味です。 


材料 （4 人分） 

さば . 




みそ 

砂糖 


根しよラび 





m - 


ひじをの煮物 


.-4切 


水（だしこんぶ）…1己 OmL 
I みりん……大さじ2 


.…12 Og 
.…10 Og 
•大さじ2 

.] 片 

作り方 

〇なべに水を入れ、だしこんぶを入れて水だしを取っ 
てお<。 

©しょうびは半分を針しょうびに細かく切り、残りは 
スライスしてお<。 

©さばは皮の方に浅く切り目を入れておく。 

〇中央ヒーターになべをのせ、水だしを乂力 「5」 で 
沸かす。 （ A ) を合わせてよくねってなべに加え、 
乂力 「4」 におとし沸騰させる。 

©沸騰したところにさばを入れ、スライスしたしょう 
びをのせて、落としぶたをして火力 「2」 で約2日 
分煮る。 

©皿に盛りつけ、針しょうびを添える。 




材料 （4 人分） 

ひじき席燥）…1已客 

油揚げ .] /2枚 

にんじん .30 g ( A ) 

大豆（水煮）……70呂 


ごま油……大さじ] 

/だし汁…… ] 已 OmL 


みりん……大さじ] 
しようゆ…大さじ2 


酒… 

\砂糖 •• 


•大さじ] 
•大さじ2 


作り方 

〇ひじきはたっぷりの水に2日〜2己分つけてもどし、 
ざるに上げて水気を切る。 

©油揚げは熱湯をかけて油抜さをし、細切りにする。 
にんじんち細切0にする。 

©なべにごま油を入れて、乂力 「已」 で約1分温めたら、 
〇〜©と大豆を入れて炒める。水分びとんで油びな 
じんだら、 （ A ) を加えて乂力 「5」 で一煮立ちさせ、 
みりんとしようゆを加え、味びしみこむまで煮る。 


中央ヒーターと IH ヒーターを上手に組み合わせてみましょう 

早く沸かしたいとさ、水の量が多いとさは、 IH ヒーターで使えるなベを使い、一度 IH ヒーターで沸騰させてか S 中 
央ヒーターに移してじっくり煮送みましょラ。 

中央ヒーターで煮込み料理をしなが5、手前の左ち IH ヒーターで手際よく調理を進めましよラ。 


^ 付属品の焼きあみの使いかた 


付属品の焼さあみは、中央ヒーター（ラジェントヒーター）との組み合わせで、 IH ヒーターではでさない「あぶる」 
といった遠乂感覚の調理の時に使います。平 S なトッププレートの上での使用は安定感びあり、調理中ち目び届さ 
こまめに焼さ具合を確認でさますので、いろいろな場面でご活用ください。 


I 調理例 

I -- スト 

焼さあみをセットし 
て食パンをのせる 


>あぶりはんぺん 

焼さあみをセツトして 
はんぺんをのせる 


画獲] 


八注意 


調理中-調理後は焼をあみが熱くなっているので 
注意する 

(高温のためにやけどの原因） 


乂 力…… 

口」〜「4」 
焼き時間…… 

様テを見なが!5 
あぶる 


乂 力…… 「4」 

焼き時間…… 

様テを見なが5 
あぶる 


>おもちトフライパンでも焼けます。 ^24 ぺージ） 

焼さあみをセツトしてをちをのせる 

※粉のついているものは、十分に粉をはらってから焼いてください。 
(トッププレートのこげつさの原因） 


义 力…… 「日」 

焼き時間……様子をみて、裏表を返しなが！5焼く 


•焼さあみの上にアル S ホイルをしいてその上で調理す 
ると、アルミホイルび熱を反射させてしまラので、乂 
力不足になり調理に時間びかかります。 

•汁やタレなどびたれるちのを焼くと、トッププレートを 
著しくミちします。それにより、トッププレートび変色 
することびあります。（機器の性能に問題はありません。） 
特にしようゆやソースび含まれているものび焼さつくと、 
トッププレートび変色しますのでごを意ください。 
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揚げる/中巧ヒ—夕—で作る 


お料理 




























































































自動 メニューの 使いかた 
廬夏)焼き足りないとき 


30ページ 


r さんまのち巧を 


材料 （4 人分) 

さんま . 

塩 . 

大根おろし^ 

かぼす/……' 



… .4 尾 
….少々 

’含■適宜 


作り方 

〇さんまはきれいに洗って水気をとり、塩をふる。 

©グ U ルあみにアルミホイルをセットする。（アルミホイルのセットのしかた ■►29 ページ「準備」） 

©グ U ルあみに、さんまの頭を左、腹を手前にして並べ、 [自動 メニュー] キーを押して 「姿焼」 を選び焼く。 （11) 

V_ J 





材料 （4 人分） 

ぶり切身 （7 已呂） . 4切 

/しょうゆ . 大さじ4 

酒 . 大さじ] 

( A ) みりん . 大さじ3 

^砂糖 . 大さじ2 

\しょうび（うす切りにする） . 3〜4枚 

C 筆しょうがの甘酢農け） 

筆しょうび . 4本 

酢 . 大さじ3 

砂糖 . 小さじ2 

塩 . 少々 


作り方 

〔筆しようびの甘酢農けを作る） 

〇筆しようびは根の部分の形を整えて、くさの部分を 
8 cm 程度に切る。 

©ボールに酢、砂糖、塩を入れて甘酢を作る。 

©なべに水カップ2を入れて沸かし、筆しようびをさつ 
とゆでて、©の甘酢に約3日分漬けておく。 


C ぶりのつけ焼きを作る） 

〇ぶりの切身は厚みのあるちのを用意する。 

© ボールに （ A ) を合わせて、ぶりを3日分間つけておく。 
©グリルあみにアルミホイルをセットする。 

(アルミホイルのセットのしかた 吟 29ページ「準備」） 
〇グリルあみにぶりを並べ、 [自動 メニュー] キーを押 
して r 切身-ひもの」 を選び焼く。 (MM) 



J 





材料（直径 23 cm のピザ皿1枚分） 


強力粉 . 120旨 

ドライイースト . ルさじ]弱 

(予備発酵のいらないをの） 

バター (溶かす) . 10 旨 

砂糖 . ルさじ] 

塩 . ルさじ]/4 

\ぬるま湯 （4 び C ) .70 mL 

玉ねぎ（うす切り） . 1/4個 

ピーマン（輪切り） . 1/2個 

マッシュルーム（スライス） . ル1/2吿 

ベーコン （1 cm 幅に切る） . 2枚 

サラ三ソーセージ（ラす切りにしたをの）……8枚 


•• 2個分 
.…. 70旨 
大さじ3 

…を適宜 


作り方 
C 生地を作る） 

〇ボールに （ A ) を入れてよくこねる。 

©生地をひとまとめにし、ボールからはびれるようにな 
ったら、こねやすいようにまな板などの上に移し約 
2日分こねる。 

(表面びなめらかになり、生地を伸ばして指び透けて 
見えるようになったらでさ上びり。） 

生地を丸くまとめる。 

©バターをうすくめったボールに生地を入れ、ラップを 
かけて約]時間おいて発酵させる。 

(生地び 2-2.5 倍にふくらむ。） 


オリーブ（スライス）… 

ナチュラルチーズ . 

ピヴソース（市販品）… 
バター（ピヴ皿にめる） 
バター(ボールにめる） 


〇発酵した生地をかるく押してガス抜さをして、約1日 
分冷蔵庫で休ませる。 

C 具をのせて焼く） 

© ピヴ皿にバターをめり、ピヴ皿にそって生地を丸く伸 
ばす。その上にピヴソースをめり、具を並べてチーズ 
をちらす。 

©グ u ルあみに©のピヴをピヴ皿ごとのせ、 〔グリル/ 
あたため） キーを押して 「グリル」 を選び、乂力 「4」 

で、8〜]。分焼く。通夏） 

※ピヴ皿のかわりにグ U ルあみの上にアル S ホイルをし 
いてちぶい。 




f 市販のピザ 


A 


V 


市販の冷凍-冷蔵ピザはグリルあみにアルミホイルをしいて、その上で焼いてください。 
調理時間のめやす※様子を見なび S 火力や時間を調節してください。 

〔冷凍] 2枚値径 14 cm ) 乂 力に」 で8〜1日分 
〔冷蔵）1枚値径 26 cm ) 乂 力に」 で8〜1日分 



材料（約12個分） 

さつまいを（皮をむいたをの） . 己00呂 

バター(とかす） . 30客 

(A) I Su-A ). 备大さじ已 

砂糖 .60 g 

バニラエッセンス . 少々 


作り方 

〇さつまいもは厚めに皮をむき、 3 cm の輪切りにして 
ゆでて、あたたかいうちに水気をきって裏ごしする。 
©0 と （ A ) を合わせて、なめらかになるまでねる。 
©©をしぼり袋に入れて、アルミカップにしぼり出す。 


〇 〔グリル/あたため ） キーを押して 「グリル」 を選び、 

火力 「2」 で1日分焼く。通夏） 

※さつまいちの種類などによって牛乳、生クリームの 
量は調節してください。 


自動メニュ 1/ グリル(手動) 


お料理 
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材料に枚） 

豚□-ス肉……2枚 （1 枚100 g ) 厚みは7〜 8 mm 


塩-こしょう . 含■少々 

薄力粉-とき卵 . 爸■適量 

パン粉.パルメヴンチーズ . 適量 

(お好みの割合でまぜてください） 

サラダ油または才 U —ブオイル . 大さじ]〜2 

作り方 


〇豚肉は筋を切って、塩、こしょうをする。 

©0 に薄力粉、とさ卵、パルメヴンチーズを合わせた 
ノ くン粉の順に衣をつけて、油を均一にかける。 
©グリルあみに並べ、 〔グリル/あたため ） キーを押 
して 「グリル」 を選び、乂力 「2」 で13〜17分焼く。 

(Mm) 




ベイクドチーズケーキ 

材料（直径2己 cm の耐熱容器1枚分） 

〈クッキー生地〉 

薄力粉 . 10 Og 

， 水 . ルさじ] 

户 、 卵黄 . 1 個分 

バター . 60 g 

〈フイリング〉 ※〔焼く〕の前に作っておく 

クリームチーズ . 200 g 

卵 . 3 個 

: 砂糖 . 80 g 

薄力粉 . 20 g 

淡^^ SSKK レモン汁 . ]/2個分 

レモンの皮（すりおろしたもの） . か々 

作り方 生ク U - ム .] カップ 

(クッキー 生地を作る） 

〇バターを耐熱容器に入れてレンジで加熱し、ク IJ ーム状に練る。 
0〇に卵黄、水を加えてよく混ぜ、さらに薄力粉を加えて 
まぜ合わせる。 

©©を耐熱容器にしさつめる。 

I ： フイリングを作る） 

〇耐熱容器にク IJ ームチーズを入れ、レンジで加熱しやわら 
かくする。砂糖を加えて溶かし、薄力粉を力にてよくまぜる。 
©0 に割りほぐした卵を少しずつ加えてよくまぜ、生ク IJ 
ーム、レモンの皮、レモン汁の順に加えてまぜる。 

(焼く） ※手順©〜©は時間を空けずに行う。 

©©のクッキー生地を、 〔グリル/あたため） キーを押して 
「グリル」 を選び、火力 「日」 で約4〜己分焼く。 

0© にフイ IJ ングを流し入れ、 〔グリル/あたため） キーを押 
して 「グリル」 を選び、火力 「1」 で8〜1日分焼く。※焼 
さ色は、お好みで調整して<ださい。 （延長^ 

©さらに余熱で]日分焼く。（余熱中に焼さ色は多少濃くな 
ります。） 

©焼き上びったらあら熱を取り、冷蔵庫に入れてよく冷やす。 
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チキンの香草焼を 



材料 （4 人分） 


にんにく • 
塩 . 


… . 2枚 

こしよラ . 

•…適 里 

… . 2片 

香草 （□- ズマ U -) •• 

•…適 里 

•…適 里 

サフタ油 . 

•…適 里 


作り方 

〇鶏もも肉を半分に切り、肉を開いて厚みを均一にする。 

塩、こしよう、おろしにんにくをまぶして]時間おく。 
©グ U ルあみにサラダ油をめり〇を並べ、□ーズマ U 
一をのせる。 

©〔グリル/あたため） キーを押して 「グリル」 を選び、 

乂力 「3」 で13〜17分焼く。 Cm ) 


( 腐をなず 

m 



材料 （4 人分） 

なす . 4本 

かつおぶし . 適量 

しょうびじょうゆ . 適量 

作り方 

〇なすのガク（ひらひらした部分）を取る。 

©なすの皮にたてに4本の切れ目を入れる。 

©グリルあみに©をへ夕を手前にして並べ、 〔グリル/あ 
たため） キーを押して r グリル」 を選び、火力 「4」 で 
約1己分焼く。 (延長) 

〇なすの皮をむいて、しようびじようゆ、かつおぶしを添 
な。 



^ 天ぷらやフライのあたため直し 

天ぷ S やコ□ツケなど獄ブ'物のあたため直しは、 「あたため」 を使うと表面びカリツと仕上がります。 
また、パンは中がふんわり仕上びります。 

あたため時間のめやす （畔 39ページ）を参考に、時間を設定してください。 

※こげやすいので様子をみなび S あたためてください。 



グリル(手動)/あたため 


お料理 


5 
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V 




















































































保証とアフターヴービス 

■保証書（別添付） •ご連絡いただきたい内容 

•保証書は、必ず「お買上げ曰-販売店名」などの記入 
をお確かめのうえ、販売店からお受け取りください。 

内容をよくお読みのあと、大切に保管してください。 

-保証期間- 

お買上げ曰か！51年間です 


■オール電化延長保証制度 

•有料にて保証期間を延長する制度わございます。 

(ご加入期間は製品の購入曰から3ヶ月じ(内とさせて 
いたださます。）資料のご請求や詳細は、フ U —ダイ 
ヤル012日- 867-789 兰菱電機延長保罰申込受付セン 
ターへお問い合わせください。 

(受付時間：平日午前9時〜午後別寺3日分、年末年始 
および所定の休業日を除く） 

■補修用性能部品の保有期間 

•当社は、この IH クッキングヒーターの補修用性能部 
品を製造巧切り後8年保有しています。 

•補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
めに必要な部品です。 

■ご不明な点や修理に関するご相談は 

•お買上げの販売店かお近くの「兰菱電機ご相談窓 □ • 
修理窓□」（ち一覧表）にご相談ください。 

■修理を依頼されるときは 

参 r 困ったときは （ QSiA )」 （今 48〜己4ぺージ）にした 

びってお調べください。 

•なお、不具合びあるときは、必ず専用回路のブレー 
カーを「切」にしてから、お買上げの販売店にご連 
絡ください。 


1. 

品 名 

兰菱 IH クッキングヒーター 

2. 

形 名 

CS - G 39 CS 

3. 

お買上げ曰 

年月 曰 

4. 

故障の状況 

(できるだけ具体的に） 

5. 

ご住所 

(付近の目 EP などち） 

6. 

お名前-電話番号-訪問希望曰 





ごで"資 


•保証期間中は 

修理に際しましては、保証書をご提示ください。 
保証書の規定にしたびって、販売店び修理させてい 
たださます。 

•保証期間が過ざているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により有料 
で修理させていたださます。 

点検-診断のみでわ有料となることびあります。 

•修理 料金は 

技術料+部品代 (+ 出張料)などで構成されています。 

•修理 部品は 

•部品共用化のため、色などを変更する場合びあります。 

■廃棄処分について 

廃棄処分の際は必ず専門業者に依頼して < ださい。 
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ご相談窓□•修理窓□のご案内（家電品) 


取扱い-修理のご相談は、まず 

お買上げの販売店へ 


■お巧合せ窓口におけるお客様の個人情報のお取り巧いについて 

兰菱電機株式会社は、お客様からご提供いただきました個人肩綱ま、下記のとおり、お取り扱いします。 


•お買上げの販売店にご依頼でさない場合 
(乾居や贈答品など）は、 

へお問い合わせください。 


各窓口 


1. お問合わせ（ご依頼）いただいた修理-保守， 
工事および製品のお取り扱いに関連してお客様 
よりご提供いただいた個人情報は、本目的な5 
びに製品品質-サービス品質の改善-製品情報 
のお知らせに利用します。 

2. 上記利用目的のために、お問合わせ（ご依頼） 
内容の記録を残ずことがあります。 


3. あらかじめお客様か！5ご了解をいただいている 
場合および下記の場合を除さ、当社於がの第兰 
者に個人肩報を提供-開示することはありません。 

① 上記利用目的のために、弊社グループ会社- 
協力会社などに業務委託する場合。 

② 法令等の定める規定に基づ < 場合。 

4. 個人情報に関するご相談は、お問合せをいただ 
きました窓□にご連絡ください。 


ご相談窓口 家電品の購入相談 • 取巧い方法 


•兰菱電機お客さま相談センター 

いつもサンキュー 365曰 

原！ 0120 -139-365 (無料) 


受付時間36己曰24時間 


携帯電話- PHS • IP 電話の場含 

兰菱電機お客さま相談センター 

干 154-0001 

ま京都世田を区池尻 3-10-3 

FAX (03) 3413-4049 (有料） 

( 03 ) 3414 - 9 儒 


■ご相談対応平日 9 : 00〜19 : 00 

±•日•祝•弊社休日日： 00〜17: 00 

上記む外の時間は受付のみ可能でず。 


修巧窓口 家電品の修理の巧合せ • 修埋の依巧 


♦兰菱電機修理受付センター 

證0120 -56-8634 (無料) 

インターネット 

U www.melsc.co.jp 


受付時間36曰曰24時間 


携帯電話- PHS • IP 電話の場ち 

北海道•ま化全域 

関ま甲信越（長野県飯田地区を除く） 
静岡県•九州全域 

東曰本 

修理受付センター 
FAX (03) 3424-1115 

馆料） 

(03) 3424-1111 

馆料） 

長野県（飯田地区） 

東海（静岡県を除く） 

北陸•関西•中国 • 四国全域 

西曰本 

修理受付センター 
FAX (06) 6454-3900 

(有料） 

(06) 6454-3901 

(有料） 


♦所在地、電話番号などについては変更になることびありますので、あらかじめご了承願いまず。 
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r 約 6 秒長押しした後、ピピピーと鳴って/ 
L 表示部の文字が消えます。 ， 

また、電源プラグを抜くことでち解除でさます。 
※店頭展示デモの状態は、電源スイッチを切ってち 
記憶しています。 


图 



長年ご使用の [[H 

バ k ク m 占* ^ を1 熱、湿気、ホ 3 IJ などの 影胃み、使 なの胃をいに ぶ C 部□□□劣イヒ し、® 障 
」ノノ十ノノゾ—りん、、快 K . したり、閒こは安全性を損なって事故につながることもあります。 

階旨爲効 

り 

このぶ 5 な 
症がは 
ありませんか 

•こげ < さいにおいがする。 

•触れるとビリビリ電気を感じる。 

• トッププレートにひびが発生した。 
•その他の異常、故障がある。 

► 

ご使用 
中止 

故障や事故防止のた 
め、専用ブレーカー 
を「切」にしてから 
必ず販売店にご相談 
<ださい。 


A 兰菱電機株式会社 
人兰菱電機ホ-ム機器株式会社 


干3目 9- 129已埼玉県深谷市ル前田1728— 1 


仕様 


r 

お 





名 

CS - G 39 CS 

電 





源 

単相 20 0V (己 0-60HZ 共用） 

消 


費 


電 

力 

己 800 W 《 4800 W と切 0 かえ式 


ち 

1 H 

ヒ 

-夕 

— 

2 己 00 W ([3kW] キー使用時 3000 W) 


左 

1 H 

ヒ 

-夕 

— 

2000 W 


中央ヒータ ー ( ラジエントヒーター） 

1500W 


グリル （シーズヒータ 

-) 

2100 W ( 上ヒータ ー 1200W 下ヒータ ー 900W) 


脱 

煙 

ヒ 

— 夕 

— 

300 W 

本 


体 

大 

さ 

さ 

幅已9日 X 奥行已49 X 高さ182 ( mm ) 

大グ 
さ U 
さル 

庫 


内 

寸 

法 

幅 333 X 奥行 364 X 高さ1日2 ( mm ) グリルあみから上ヒーターまでの高さ最大日〇 ( mm ) 

グ 

U 

ルあ 

み寸 

法 

幅30 OX 奥行24已 （ mm ) 

質 



量（重さ） 

約 22kg 

ヒ 

— 

夕 

—切 

りか 

ス 

中央ヒーターとグリルの切りかえ 

電 


源 

□ 

— 

ド' 

3.已圓2 3おキャブタイヤケーブル 

電 

V 


源 

プ 

ラ 

グ 

2 極接地極付 250V 30A (ル型） J 


【総消費電力の切りかえについて】 

本製品は、総消費電力を5800 W (工場出荷時の設定） •4800 W の2段階に切りかえることができます。 
アンペアブレーカーの容量不足の場合などで、ご使用上不便びあるときに選べます。 

※詳細は、お買上げの販売店へお問い合わせください。 


店頭展示デモの解除のしかた- 

因 直し方 

グリルの^とグリルの停止を同時に 
約6秒長押しした場合、店頭展示デモになります。 


店頭展示デモを解除します。 

グリルの ► とグリルの停止を同時に 
約6秒長押しする。 


原 


誤って 


I 二菱 W クッ夺ングヒータ— 
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